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Показаны на диэты № 3, 
9-103-115-1276 
разделить 
круп 
Показаны на диэты № 2, 
5, 6, 10, 11, 12, 15 


паровой — на диэты 
№ 1, 10а 
Показан на диэты № 2, 
5, 6, 7, 10, 11, 12; №85 
без лука — на диэту 
№5 


Показаны на диэты № 2, 
8, ОО УЧЕБ 


К-406 К-348 К-299 
Показаны на диэты № 3, 
6, 76, 7, 8, 9, 10; 1Е; 
12,14, 15 


210 
обварить 
без зелени петрушки— 
не диэту № 7 

Показаны на диэты № 2, 
В бут. 10, 11, 12:18 
Показан на диэты № 2, 

О 
Показан на диэту № 3, 

5, 6, в у, 10, тт, 
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Показана на диэты № 3, 
5,65 10; у ао 


Показан на диэту № 3, 
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В-70 
Пудинг 
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Показаны на диэты № 6, 
9-10, ЕВ 
Щербет 
до белков 
шар 


Следует читать 


Показаны на диэты № 3, 
. ’ ь 12, `. 
разделать 
каш 
Показаны на диэты № 2, 
6; 10:41. 125 №5 
паровой на диэты №1, 
76, 10а 
Показан на диэты № 2, 
б7. 9: РЕ 
без лука — на диэту 
№ 5, 
Показаны на диэты № 2, 
10, 11, 12, 14, 15; 
без муки — на диэты 


№ 8, 

К-385 К-328 К-270 
Показаны на диэты 
№3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 
14, 15; без зелени пет- 
рушки — на диэты 
№ 76, 7 
255 
отварить 
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и сыра — на диэту № 7 
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3 бя 10, 11,2215 
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65-89, 10, М; ЕЕ 
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желтков и шпината— 
на диэту № 5 
Показан на диэту № 3, 
8, 9, 11, 12, 15; без 
лука—на диэту № 7 
В-87 


Крем 
...чай. Подавать 
без сиропа. 

В-180 
Показаны на диэты № 6, 
2; 10, ТР 15 
Шербет 
до пышности 
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чечаляю А > ^^ 


-к= > -эъ^м=э>“> 


лк алелаьм 





К ЧИТАТЕЛЯМ 


о =. 
О а 


Настоящая книга есть прямое продолжение «Руководства 


ДЛЯ 


кулинарии», которое является пособием 


по лечебной 
поваров, 
отдыха. 


ум ‹м мо 4х м 6 


И 


диэтсестер 


калькуляторов санаториев и домов 


*=зоаоаз ем — 


исчо эончаьг. 
я лаавкадамн + 


еее мы 


При определении лечебного назначения того или иного 
блюда авторы исходили из характеристики диэт, разработан- 


зле 
Або меня зчышох+ 
зла за ких кекс «Рес 


оллективом-клиники Института питания Академии ме- 


дицинских наук СССР‚ изложенной в первой части руко- 


водства. 


к 


НОЙ № 


живя в 


за 


< 








Точная характеристика блюда и показания к его назна- 


чению вытекают не столько из 


состава продуктов, 


в 


номера диэты, сколько из 


и из способа его 


входящих в блюдо, 


приготовления. 


Авторы будут весьма признательны за все критические 


замечания по поводу руководства, 


усовершенствованию в дальнейшем. 
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А тет ка тих со <> БАРЕЗЕ и» маске < м 


еж <еях ем 





м а<о-и<ояи и. «ая ми 
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БЛЮДА ИЗ ТВОРОГА И ЯИЦ 


, Й } яин гото- 
Творог и яйна! являются высокоценными продуктами, содержащими поИощена А белок. Из им о 
вят много разнообразных самостоятельных блюд; кроме того, они входят как составная част ар ри 
ных: крупяных, мучных и других блюд; нередко соответственно медицинским показан . 
только желтки, либо только белки яиц. 
Готовят различные холодные и горячие 
гими продуктами | 
а юдам в сыром виде 
Сметану добавляют главным образом к различным овощным, крупяным и мучным блюд: р 
или из нее готовят соусы; реже она употребляется как самостоятельное блюдо. 


блюда из творога и ряд блюд — из творога, смешанного с дру- 


№ 802 Творожники со сметаной 
Показаны на диэты №95, 6, 7, 10а, 10, 11, 12, 15; запеченные — на диэту № 5; паровые--на диэту № 1 
° ° 





| вариант 


























[1 вариант ИТ вариант 
Наименование р ии М т 
продуктов Бр | Нт в жЖ у Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б Ж У 
ропот, В 46 150 27,90: 0,901 1,80! 150 150 27,90| 0,90! 1,80! 150 | 150 127,90] 0,90] 1,80 
Мука а О 20 2,02| 0,14] 14,32] 20 20 2,02] 0,141 14,321] 20 20 | 2,021 0,1414 ,32 
а о а 12 1,46] 1,38 0,071 */ 8 0,97| 0,92] 0,04] */. 6 | 0,73] 0,69! 0,08 
ар а 1 10 _— — 9,48] 10 10 — — 9,48} 10 10 — — | 9,48 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 1 0,05] 4,20] 0,05 
Сметана .. ле, 30 0,81 7,14! 0,99 20 20 0,54| 4,76] 0,66] 10 10 | 0,27] 2,38] 0,33 
Простокваша ..| — — — — — 20 20 0,59| 0,54] 0,6 30 30 | 0,88] 0,821 0,92 
Игого...| — | 237 | 32,34] 5215] 2.7 — | 238 | 32,12 15,66 ху" — | 2 |185 9,1326, 91 
В—200 К—448 В—200 К—385 В—200 К—326 


Творог пропустить через мясорубку, смешать 
посыпанном мукой, нарезать по два творожника на 
масле с обеих сторон до золотистого цвета. 

При отпуске залить сметаной. 


с яйцом, мукой и сахаром, раскатать колбаской на столе, 
порцию, обвалять в мухе, обравнять ножом и обжарить в 


1 Яйца в графе брутто даны в штуках, 





© № 803 
[*.-) 


Показаны на диэты № 


Наименование 
продуктов 


Морковь 


Мука . 


Масло сливочное 


Простокваша 
Е 4 


Итото. "| 


Готовить, как в № 


авеии лезАИтяй 57 


Творожники розовые 


1 вариант 
Пг дома. ОН 
Бр Нт | в | ж к 


вр | Нм | в 


110 | 19,46] 0,66 1,32] 110 


40 | 0,28] 0,10] 2,97 
2,02] 0,14] 14,32 

Е — 310,48 
0,07 

0,99 

0,09 


237 | 24,18 22,01 29,24 
В—210 К—424 


50 
20 


11 вариант 


110 | 19,46 

40 0,28 

20 2,02 
10 —- 

8 0,97 

0,54 

0,10 

0,44 


0,66 
0,10 
0,14 
0,92 
4,76 
8,40 


`0,41 


1,92 
219% 
14,32 
9,48 
0,04 
0,66 
0,06 
0,46 


на 233 авт м 23 ‚81| 15 .39] 29,31 
В—200 К—361 


19] > 
802, но с мукой добавить тушеную протертую морковь. 


2, 6, 7, 8, Ша, 10, И, 12, 15; паровые — на диэты № 1, 
на диэту № 5 


13; запеченные — 


д 


111 вариант 





иж | У р [Н"[|в 


ж [У 





110 
50 

20 

10. 
/з 

10 

5! 5 
30 


ЕН 


19,40 
0,28 
2,02 
0,75 
0,27 
0,05 
0,85 


0'.66]' 1,32 
0,10] 2,97 
0,14114',32 

— | 9:48 
0,69] 0,08 
2,38! 0,33 
4, 20 0,03 
0, 82| 0, ‚92 


— | 231 [оз, 69] 8,99 129 ‚50 


В—200 


А-—-302 





Толозать, как в № $02, но с мукой добавить тушеную протертую. морковь. 


иска ЕДЕ ЕЕ ИЕ Ир т то 














№ 851 
Творожники по-славянски 
Показаны на лиэты №6, 7, 10а, 10, Ш, 12, 15; запеченные — на диэту №5 
Г вариант я 11 вариант ГТГ вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр | нт Б ж | вр | нп | в | ж| У вр | нт | в ж У 














Творог. .....| 100 |100 | 18,60] 0,60] 1,20] 110 |110 | 19,46] 0,66] 1,32] 125 | 125 19,46, 0,66] 1,32 
Крупа манная ..| 15 15 1,20]: 0,12] 11,05] 15 15 1,20] 0,12] 11,05] 15| 15 | 1,20] 0,1211 ,05 





Изюм (95 | 95 | 0.4410,12] 15,67] 20 | 20 | 10,35| 0,10} 12,54] 15 | 15 |'0,26] 0,07| 9,40 
И 15 [15 | 151 0,10] 10,74] 15 | 15 | 1,51| 0,10] 10,74] 15| 15| 1,51 0,10 10,74 
ааа ю 110, |. — 9948 0 |110 |. — | — 094 10110] | 3,48 
Яйца... м рр | 1,4985 10,07) 8 | 0,97| 0,92] 0,041 1/, 6 | 0,731 0,69] 0,03 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09] 10 10 0,10! 8,40] 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 | 











618 


Сметана. ....| 30 30 0,811 7,14] 0,99 20 20 0,54| 4,76] 0,66] 10 10 |0,27| 2,38] 0,33 | 
Простокваша. ..| — т — — — 15 15 0,44| 0,41 0,46] 25| 25| 0,741 0,68] 0,76 
|: | | ’ , 
Итого...| — | 222 | 24,17] 52 05 49,29 — | 223 24.51] 15,47 46,35] — 226 |4, 25] 8,9043 ‚14 
В—200 К—506 В—200 К—434 В—200 К—359 | 
| 


Готовить, как в № 802, но в творог добавить густую манную кашу и изюм. 





а 


р 


р: 


| о 








Готовить, как в № 
петрушки. 


В—210 





К—421 





В—200 





шами и зеленью 


К—359 





























В—200 


@ + => \ 








5 № 1; 
Творожники с 0в0 аровые — на диэту . 4 
© № 805 Аа ПЬЮ 9; о Шо м мани пр 
з Показаны на диэты и запеченные—на диэту № р 
} {11 вариант 
[1 вариант 
| ] [ вариант 
РО р | Их | У Бр | Нт Б 
мет р | вм [в Ж | У | 82 | | 

‚20 

| 18 60] 0,601 1,20] 100 | 100 | 18,60 1,201 100 | 100 [18,60] 0,60] 1 
Творог. ев 100 |100 | 18, пе и ре в а 2.23! 87 30 [0.211 0,07| 2,23 
Морковь 11:87 р йо А а 66 0,24] |5| 410,05] — | 0,24 
Зелень петрушки 5 > - } | 5| 0,75 
Цветная капуста 50 25 0,30 0,05! 0,75] 50 25 0,30 0,75! 50 25 | 0,30! 0,05 й 
Мука о. 20 | 90| 8 0,141 141321 `20'4 2011 2,02 14,32] 20| 50 | 2,02] 0,14]14,35 
да аа и 12 1,46] 1,38! 0,07] 1/в 8 0,97 0;04] 1/5 6 | 0,73] 0,69 0,03 
Сахар ыы у 10 10 | — — 9,48] 10 10 — 9,481 10 10 -- — | 9,48 
Масло сливочное | 15 15 | 10,15] 12,591 10,09) 10 10 0,10 0,06] 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Сметана" 30 30 0,81| 7,14! 0,99] 20 20 0,54 0,66! 10 1010,27 ‚2,38 0,33 
Прослокваша ..’.|— | 19 15 15 | 0,44 0,46] 25 | 25 | 0,74] 0,68] 0,76 
Итого...| — |246 | 53,6 | 21,97] 29.37] — | 242 | 23,23] 15,35] 29,44| — | 235 [22,97 8,8129 .37 


К-—-297 


802, но в творог с мукой добавить мелко нарезанные тушеные овощи и рубленую зелень 





Ас АА хи а обо ооо ООО ОО 




































































мелочлмух А. 
№ 806 — 
У Творожники с картофелем 
Показаны на ДиЗЗНЫЙ 910. 307, 12) 15; паровые) на диэты № 1, 5, 13 _ 
| вариант ИП вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов р т Ё № у Бр | Ив | Б жЖ | У БР Нт Б ж У 
О 100 | 100 | 18,60[ 0,60] 1,20] 100 | 100 | 18,60 0,60 | 1,26] 100 | 100 18,60 0,60] 1,20 
Карофеле”.’.'1 | 10| 50 | об 1 0,691 0,09|| 9,29] 70| 50/|`0,69] 0,09] 9,29 
| ф ИА 
Мука а 15! 5 1,51 0,101 10,74 15 15 1,51 :0,10 10,74 15 15| 1,51 0,10110,74 
Чиа ге ГА 12 1,46] 1,38] 0,07 1 8 | 0,97 0,92 0,04 1 [5 6 | 0,73] 0,69] .0,03 
а ЛА 15 | — 4 В А 5 р || 4, 74 
Масло сливочное 15! | 15 0,15 12,59! 0,09 10 10 | 0,101 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сметана .-.......| 80| 30 0,811 17,14] 0,99] ‹ 20 20 | 0,54] 4,76 0,66 10 10 |1`0,27| 2,38] 0,33 
Простокваша .. т 15 15 | 0,44] 0,41 0,46] 25 25 | 0,74! 0,68] 0,76 
Итоге\. | — Г т т 27,12 — 223 | 22,85/15,28} | 27,19] — | 216 а 8,7427, 12 
Я В—200 КЫ—347 В—190 КЫ—285 


з Готовить, как в № 802, но в творог добавить остывшее картофельное пюре 



















2 № 807 Пудинг творожный 
= лам И, 2, 13, 16 


Показаны на диэты № 16, 1 
И вариант ИТ вариант 


1 вариант й Е чт тЫ, АЗИИ 
Наименование о те А ПОУВАРИ | БР | Нт | Б Ж 



















Творог и... 140 | м 0,84 | 1,68 150 | 150 | 27,90] 0,90 || 1,80] 150) | 150 27,90 0,90 1,80 
Крупа мавная ..| 10| 0104] 0,08 || 7,36] 18 № 1,201 0,12 | 11,05] 15| 15 | 1,20] 0,1211,05 
Молоко. ...| 20| 20| 0,621 0,70 | 0,99] 20|! 20| 0,62] 0,70 | 0,99 20 | 20 | 0,62] 0,70 0,99 
Ялта | 5 2,76 || ОИ а 16' | 1,95] 1,84 || 0,091 м || 12 | 1,46] 1,38] 0,07 

















Сакар член 19| ВУИ ма д 10-е 948 У О 9548 
Масло сливочное 10 10 | 0,10 8,40 || 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 | 0,03 ы 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Сметана А 30 30 |' 0,81| 7,14 | 0,991 20 20 || 0,541 4,76 | 0,66! 10 10 | 0,271 2,38] 0,33 
Простокваша ..| — и. = Е 15 15 | 0,44] 0,41 0,46] 25| 965 | 0,74 0,68 0,76 

Итотоли |! | 249 | 3,29 19,92] 25,42 — | 251 | ы 12.93] 31,56 — | 247 В ВВ 5 


В—210 К—418 В—210 К—384 







В—210 КЬ—329 


Тв стит 
орог пропуетить через мясорубку, смешать с манной крупой, 


размочен Й > 

$ | ной в молоке яичным желт 

ком и сахаром; затем добавить взбитый белок, осторожно вымешать 
, 


сложить в формочку, смазанную мас-, 
==> 


лом овест 
›‚› Д и до готовности в паровой кастрюле или запеч д м у. * 
: ый хЕ 


При отпуске полить маслом и сметаной, 1. 











СЮ ВЕ >> 





ЕТ РАБА > 


ъэхелм ло<базить ззоитый белок, 


сложить 

















з форм 






































%о^ м сакафо\, осторожно вымешать, ›чку, смазанную 3 
хех. хозеслх ло холоззосхм ъ паровой кастрюле или запечь в духовом шкафу. 
ха отачехе полить маслом м сметаной. 
м ‚ Пудинг из творога с инжиром 
Показан на диэты № 5, 6, 76, Т, 10, Ш, 12, 15; с протертым инжиром— 
на диэты № 1, 2, 13 
Т вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование __—_оА—о—одо—о— 
продуктов Бр | а | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт Б ж | У 
Творог ‘...’..| 110] 110 120,46 0,66 | 1,32 105 105 |19,53 | 0,63 | 1,26 | 110 110 [20,46] 0,66 1,32 
Крупа манная .. 10 10 | 0,80 | 0,08 | 7,36] 15 15 | 1,20 | 0,12 11,05 | 15| №5 1,20] 0,12]11,05 
Молоко ..... 20 50 | 0,02 | 0,70 | 0,99] 20 20 | 0,02 | 0,70 | 0,99 | 20| 20 0,02 0,70] 0,99 
И ежа = и 94 | 2.92 | 2,16 | 0,13 1[з 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | % 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
аа Че ча | 15 15| — — | 14,21 10 10| — — | 9,48 10 10 — — 19,48 
Инжир. . ...- | 30|’ 30 | 0,75 | 0,32 | 15,31 25 95 | 0,63 | 0,27 12,76 15 15 | 0,38] 0',16] 7,66 
Масио елиноныое | №0| 0100180 | 9,0] —5| 510.05 | 4,20 | БА 15 | 
Сметана‘. +... .. 30 30.1 0.871 2 0,991 720 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 10 101 0,271 2,38] 0,33 
Простокваша у я-а 15| 1510,44 | 0,41 | 0,46 | 25 | 0,74 ” 0,76 
ое а 249 [25,86 |9, 96 | 40,3 — | ИВТ |436 |293 |6. 78 — | 222 154 5810..23[31 69 


В—220 КЬ—457 В—200 К—37\ В—180 „К—326 


Готовить, как в № 807, но добавить мелко нарезанный инжир вместес манной крупой. 


ги Примечание. В пудинг можно добавлять цукаты, изюм, поджаренные толченые орехи, 


2 б : шин- 
П кованные яблоки и другие фрукты. 











З № 809 | Пудинг творожный розовый 


Показаны на диэты № 1, 2, 5, 6, 7, 10а, 10% {11/18 15 у 
11 вариант 11 вариант 
М 


{ вариант й 
И 
Бр | Нт | Б 7:34 | У БР | Нт Б жЖ У 











Наименование 
продуктов 

















110 | 110 [20,46] 0,66] 1,32 


..| 100| 100 [18,60 | 0,60 | 1,20 | 100 | 100 [18,60 | 0,60 | 1,20 
15 | 1,20] 0,12111,05 


Творог ... 
Крупа манная .. 10 1010,80 | 0,08 | 7,36 15 1511,20 | 0,12 11, 05 15 
Яйца в аьь | 1% 24 | 2,92 | 2,76 | 0,181 1/з; 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | \ 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
ани аи 111 ра — 19,48 10 101 — — 19,48 10 10 | —| — | 9,48 
Морковь ....| 65| 5010,35 | 0,12 | 3,71 65 50 | 0,35 | 0,12 | 3,71 65 | 50| 0,35| 0,12] 3,71 


Масло сливочное 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0.03 


Сметана... .. 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 | 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
7 ‚ 
ростокваша ..| — —| — — го 15 15 | 0,44 | 0,41 | 0,46 25 25 | 0,741 0,68! 0,76 
И ре С 
оо. . 234 |358 [ло | оз — | 236 |318 | | т | 237 |453] 9 846 75 
В—200 К—368 В—200 К—315 В—200 К—299 


=. Готовить, как в № 807, во добаьить протертую тушеную или сырую морковь 





% < № — \ ро Ани ий 2()0 4% 
ое 5 3—2 т вый 
5% . в—2< к—3®% \ в ( / 


эув_ => а5%5—-—= хз>->хе>* 


3№ 810 Суфле из творога и шпината 











Показано на диэты № 2, 10, и, 12, 13, 15 
| Т вариант 1 вариант и 
Наименование Бо в и - 
продуктов Бр | Г | В | ж | У Бр | Нт | Б ж | У БР нп | Б ж | У 
вое а: $5; 1.195 яж. 0,75 | 1,50 | 125 | 125 23,95 | 0,75 | 1,50 125 | 125 [23,25] 0,75 1,50 
ее са: 50| 40| 0;96 | 0, М | 1,18 || 50| 40 | 0,96 | 0,17 118 | 50 | 40 | 0,96] 0,17] 1,18 
Крупа манная ..| 10 10 | 0,580 | 0,08 | 7,36 15 15 | 1,20 | 0,12 [11,05 | 15| 15 1,20] 0,1211 ,05 
и у... и | 24| 2,92 | 2,16 || 0,13 | */з 16 [1,95 | 1,84 | 0,09 | %| 12 1,46] 1,38] 0,07 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59 | 0,09 10 10 [0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сметана. .... 30| 30| 0,81 | 7,14 | 0,99 | 20| 20 | 0,54 4,76 | 0,66 | 10| 10 | 0,27 2,38] 0,33 
Простокваша . ..| — — — — — 15 15 | 0,44 | 0,41 | 0,46 25 25 | 0,74] 0,68] 0,76 
В ал о | — | ар | 
Итого... — | 254 389 [349 |о.73 ых 251 |844 [16,45 |448 и 242 | оз] о, 6854.40 
В—200 К-—422 В—200 КЁ—370 В—190 КЬ—305 
Творог пропустить через мясорубку, шпинат пе ебрать, пром 
крышкой, затем протереть сквозь сито. Творог т о о И а тт под 
харом и взбитым белком, осторожно вымешать, сложить в смазанную маслом формочку оо а и 





в в легком 


При отпуске полить маслом и сметаной. 


358 


Примечание. Шпинат можно мелко нарубить и ввести в блюдо в сыром виде 




















< № 81 п ворога и сыра 
| 3 № 81 Пудинг #3 творо м 
' Показан на диэты № 2, б, 6, Ш 12,15, А 
1 вариант 
АВ : ТЕ вариант 11 р 
Г вариант, , ! И | 

Вр ВА 

ИИ У 
Наименование О АЯ | У 7. | Нт Б ж 
продуктов Бр | Нт Б ж | .У Бр | ита | ": вт | й ИНН и 


Творог ь +’. + 110 


ОИ НАС 42 40 | 13,81 4,73 | 1,69 | 31,5 30 | 10,36] 3,55 | 1,27 21 20 | 6,90] 2,37| 0,84 


24 2,99 2,7610, 1311” 1/5 16 | 1,95 1,84 0,09 и 12 | 1,46! 1,38 0,07 
15 | 11,20] (0,12 11,05 | 15 5 | 1,29 Оеит, 05| "20 20 | 1,60! 0,1614, 73 
10| 0;10 





мовы 
ха 

5 

я 

© 

- 

а 





Крупа манная. .| 15 
8,40 | 0,06 8 8 | 0,08] 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 





Масло сливочное 





110 | 20,46] 0,66 | 1,32 | 140 140 | 26,04! 0,84 | 1,68 | 155 155 |28,83| 0,93| 1,86 


Сметана.....| 30| 30| 0,81 7,14| 0.99 | 20 20 | 0,54] 4,76 | 0,66 | 15| 15| 0,40 3,57| 0,49 

О 

| О, О: 229 39,3 За а — | 229 | 40. 1711.83 |148 — | 227 Вы мани па] 
В—200 К— 445 В—200 К—391 ‚ В 200 К—352 


в т через мясорубку и смешать с натертым сыром, сы 
ых ; зоитый белок, осторожно вымешат 2 см: 
% ховом шкафу ь, сор, ы смазанную маслом формочку и запечь 


И При отпусье полить сметаной. 


рой манной крупой, яичным желт- 
в ду- 








й оо ааний 
| рае ®? = 








А 


. Не 
Е манной 
сырои 


. 2 1» 4 
В и зап< 
м. ормо к 
-ым сыро слом 4 
= ажерты ю мас- 
©хя и смелпать < н Ч смазал 
5 з< 
г хясоХУу© сло-л 
хе> 
село 


эзожке ъзлмеззать, 





Суфле твооожное с миндалем и яблоками 


Показано на диэты № 5, 6, 76, 7, 10, 5, 15 А 








Г вариант |] вариант 11 вариант 
Наименование : о тя 
ктов о 
и” Бр | Нт | Б Ж | У Бр Нт | Б Ж | У Бр | нт | Б | ж | У 


ЕО Зи 60 60 [11,16 | 0,36 | 0,72 80 80 114,88 | 0,48 
Миндаль ... 


0,96 | 85 | 85 15,81 0,51 1,02 | 
‚| 20 20 |3,00 | 9,18 | 2,38 25 25 | 3,174 11,47 | 2,97 15 15| 225 6,88 1,78 | 
ИНН 85 64 |0,18 | — 6,99] 85 64 |0,18| — | 6,99 | 106 | 80| 0,22] — | 8,14 


АИ и 24 | 2,92 |1 9.16 | 0,13] 1/5 16 | 1,95 | 1,84 
Крупа манная ..| 15 ИЕ; 20 


Яблоки 


0,09 | | 12 | 1,46] 1,381 0,07 


012111 .05| 15 15 |1,20 | 0,12 |11,05 | 20| 20 | 1,60] 0,1614 ,73 | 
Масло сливочное 15 15 №0;15 


12,59 | 0,09] 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 
0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 
= — | 14,21] 10 10 — 


0,05] 4,20] 0,03. 
Сметана... 130 30 


15 | 0,40] 3,57| 0,40 


] 
— 1 9,48 5 5] —| — | 4,74 1 


а ОНИ рН ЛИ. 15 


Изовоы 


— 


ве | 243 9.42 ты | 36,56] — | 240 |5 59 а м 
В—200 К—529 





Иа | 237 296,18, 69. 


В—200 КЫ—417 2200: Ко | 
И 

со Готовить, как в № 811, но вместо сыра добавить сырое или варено у 

3 нарубленный поджаренный миндаль. реное яблочное пюре и очищенный, 


















| 


ыы 


Вареники ленивые 
Показаны на диэты № 1, 2, 5а, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 15; без сметаны—на диэту №4 





1 вариант 1] вариант ИТ вариант 


ж | у 





Наименование 
продуктов 





ж | у вр | Нт | в ж [у | вт | в 








Бр | Нт | в 











Творог .....| 120 | 120 [22,32 | 0,72 | 1,44 | 150 | 150 127,90 | 0,90 | 1,80 | 160 | 160 [29,76] 0,96] 1,92 











ИРА АРВ 15 15 | 1,51 | 0,10 | 10,74 15 15 | 1,51 10,10 [10,74 20 20 | 2,021 0,1414 ,32 

У 

АМА 4. |. 10 101 — — | 9,48 10 10 = — 19,48 10 1—1 048 

о РИА #| 24112,92 2,76 | 0,13 | +; 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | %| 12| 1,46 1,38 0,07 

Масло сливочное 15 15 0,15 12,59 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,201 0,03 

Сметана..... 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 0,66 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
Ио о | 214 и [4] оо — | 221 [2.0 | 16,0 | ао ВИ | 225 [в 691010 26,31 
В—210 К—425 В:-915 К 874 В К 341 
Творог пропустить через мясорубку, смеш й й 

небольшие ромбики-вареники, сварить 8 ОО Я о тонкой колбаской, нарезать 


ри отпуске полить маслом и сметаной или соусом № 776 реники всплывают), 








ЛИНИЙ 
рияся 












=> 





ее >> еж 
=_= - 3 >> < и 
У а ь 






—^— 
32 














жехозллъь\\\ме фомомхм -ъзазе“ мкм 


З зофот ххолуслилъь через мясорубку, смешать с мукой и яйцом, 
сварить в слабо кипящей воде (готовые варени 
\\ом солазехе холмтъь маслом и сметаной или соусом № 776- 


ге 814 Творожники с орехами в сдобных сухарях 


Показаны на диэты № 6, 7, 10, 1, 12, 15 


раскатать 


тонкой колбаской, 


ки всплывают). 


о и 























рее РИВА 1 вариант П вариант ИГ вариант = 
продуктов м— и. 

БР | нп | в ж [у вр | нт | в ж [.у Бр | Нт | в ж | у 
Творог .....| 100| 100 |18,60 | 0,60 | 1,20 |- 125 | 125 [23,25 | 0,75 | 1,50 | 140 | 140 [26,041 0,84] 1,68 
Яйца а 13 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12 | 1,46 | 1,38 | 0,07 | 1/. 91 1,091 1,081 0,65 
АНН 53, 2 № 15 15 | 1,51 | 0,10 110,74 15 15 [1,51 0,10. 0.24 15 15.1.5000. 7 
Орехи (ядро) . 30 | 30| 3,52 14,91 | 3,51 | 20| 20| 2,34 | 9,94 2,34 | 15| 15| 1.76] 745] 1 75 
Фахар: = 5:3. 1 1719 10 = — |'9,48 10 101. —= — 9,48 10 10 я 9 48 

Сухари : 15| 15| 1,21 | 0,18 | 8,71 | 15] 151521 | 0,18 | 8,71 | 15 | 15 |121 0 18 
, ; 8,71 

Сметана Аа 30 30 0,81 7,14 0,99 20 20 0,54 4,76 0,66 15 15 0 40 

ь ЗБ 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 112,59 | 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 р 
| | 8 | 0,08 6,72| 0,05 
Итого...| = | 281 7,15 81,36 [84,81 | — | ое [Вон [25,51 а Е | к | > 

В—200 КЫ—604 В—200 КЬ—500 йе 32, 09119 вова о5 


устить через мясорубку, смешать с мукой, яйцом, сахаром и ж 
ать творожники, обвалять их в толченых сдобных сухарях и обжарить в м 
При отпуске полить маслом и сметаной. 


Творог проп 
со Раздел 
=) 
<о 


ареными т 


т олчеными орехами: 











Творожные булочки с фруктами 
815 















































За? Показаны. на диэты № 2, 5, 6, 7, 10. 1, 12, 15 
| вариант ИП вариант 11 и 
Е т р о оО | ) 
В 28 | м | му Ж У Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт Б | 7:49 
90| 90 [16,74 | 0,54 | 1,08 | 105.| 105 [19,53 | 0,63 | 1,26 | 120 | 120 и 0 
и | №6119 | 1,84 | 0,09 | %| 12| 1,46 | 1,38 | 0,07 | м | 12 14 1,38] 0,07 
ооо з а ’ ’ ы И Г \ х ры 
ии. пшеничная 15 15 | 1,51 | 0,10 110,74 15 15 | 1,5010: 10. [10,74 15 15 1,5 нота 
м 54 | 40 — 4,37 54 40 10,11 и 4,37 54 О ВАЛ И А 
Изюм ; 15 15 | 0,26 | 0,07 | 9,40 15 15 | 0,26 | 0,07 | 9,40 10 10 | 0,18] 0,05] 6,27 ' 
Аа. . 15 15 | — — 114,21 15 15| — — 114,21 10 10 —| --| 9,48 т\ 
Корица .....| 0,5 | 0,5 | — — — 0,5 | 0,5| — — — | 0,510,51 —| — | .— 
Масло сливочное 10 10 0,10 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,71 | 0,05 З 3 | 0,08] 2,52] 0,02 
Сметана..... 30 80 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
Итого | 231 а [18.09 [40.94 — | 230 р о [13.6 [6 — | 225 [26,01] 8,34132,88 


| В—200 К—424 


Творог пропустить через мясорубку, 
вать и тушить с неболышим количеством сах 
приготовить булочки, нафаршировать яблоками, 
шанной с яйцом, и запечь в духовом шкафу. 

При отпуске полить сметаной. 


=? 7 





смешать с мукой, сахаром и яйцом: 
ара; яблоки смешать с ИЗЮМОМ и толченой корицей. Из 
сложить на смазанный маслом я 


ШЗ 20 Тр? кЕУ 289 928 тт «р 
а а о И Е 7^ 2, 5. 5. 








В—200 К—390 В—195 К—319 







яблоки очистить, нашинко- 


творога 
лист, смазать сметаной, сме- 


и 
у 


юга в и 





7. 








ети етиеиеат гии Ч зарнлыгк 
^ ОРРЕРАЯЕЕ 
== 49 РЕ р, ре й 








я 
ы же Я же ых 
> р ' Ге» |7: ме ==: \ = \ = % 
ВЯ тт 








чаев а ©: и. Юре › 
оач<л\хъ х з свом сАХаАра» Б ОА _ 
мВ т э Заболел холме" ос доками сложить на © у 
и ча, хззхАх> <. а эахамтовахЬ А м > 
у к >< <> - 
хоэхсхоз\“х> а овом. “= 
Х^ <. э5^А\ох> кем < м 


>) - = 
>>: < 





№ 816 
Ватрушки из творога и овощей 
Показаны на диэты №9. 5. 6. 7, 10, Ц 15 
1 вариант П вариант Г! вариант 
Наименование м о: | 0 Е ант а 6 КОР 
продуктов 
вр | ни Б ж | у вр | нт | 5 ж | у Бр | Нт | ж | у 

















Творог .....| 100| 100 [18,60 | 0,60 | 1,20 | 110 110 [20,46 | 0,66 | 1,32 | 105 | 105 |19,58 0,63] 1,26 
№ ..... №| № | 1,21 | 9.0] 8,59 | 1212] 1,21 | 0,08 8,59 | 15| 15| 1,51 0,10]10,74 
Ида. ‹.. | и| 24| 2,92 | 2,16 | 0,13| Ч, | 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | %| 12 1,46] 1,38] 0,07 
Сахар. .....| 10| 10| — | — | 9,48 10 10| — — |9,48| 10| 10| —| — | 9,48 
Морковь ....| 50| 40| 0,28 | 0,10 | 2,97 | 60| 48| 0,34 | 0,11 | 3,57 | 90| 72 0,51| 0,18] 5,35 
р 2.....| 18| 1810.96 | 0,07 | 9,40 | 15| 15| 0,56 | 0,07 | 9,40 | 10| 10 | 0,18] 0,05] 6,27 
Май ‚....| 30| 30| 0,81 | 7,4 | 0,99 | 20| 20| 0,54 | 4,76 | 0,66 | 15| 15| 0,40] 3,57] 0,49 

сло сливочное 15 15 | 0,15 [12,59 | 0,09 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 


И 52 
оо... | = 23 р, 34 |2 — | 241 ра 36 |15.92 [17 — | 244 |3, 64110.11} 69 
—205 К—451 В—205 КЬ—386 В—205 К—330 


Творог пропустить 
через мясорубку, смеш й 
шить с небольшим количес ; ать с мукой, яйцом и сахаром 
О м шт В мо Торо ревет 
жить на смазанный ма Ро ДНОМ АНН . о 
8 р бра слом противень, помазать сметаной, смешакн а) СОИИИЫ" Неполаять Морновыю ся 
ри отпуске полить сметаной. } ой с яйцом, и запечь в духовом шкаф ' 
у. 











Яйца всмятку, вкрутую и в мешочек 
на диэты № 6, 8, 9, 10, И, 12, 13, 15; 
всмятку—на диэты № 1, 2 















2 № 817 
я Показаны 





Наименование 


продуктов Бр 


Нт | Б | ж | У 











Яйца „еее 2 | 96 | 11,68 | 11, 04 | 0,52 
В—96  КЬ—153 






Яйца всмятку варятся в кипящей воде в течение 3 минут, в мешочек—5 


№ 818 Яйца в мешочек с рисом под белым соусом 
Показаны на диэты № 1, 2, 6, 10, 1, 12, 13, 15 



































И Е о И О 
Н | р 
пение ор |5 | в |ж || | Мемии | вр | ми | в | ж | у 
а 668 ОО, 521 Масло о и ВБ 15 0,15 | 12,59 | 0,09 } 
РА АО 20 1,30 | 0,23 | 14,34 | Яичный желток и 4 0,63 1,19 .0,02 | 
Будве 69 60 0,54 | 0,78 | 0,42 г - 
Ч Муки 1.0 } ь 5 0,50 | 0,03 | 3,58 Итого. ..| — | 220 | 15,42 | 16,56 | 19,96 
| Мелокот ие, 2.120 20 0,62 0,70 0,99 ВЫ—200 К—299 | 


Яй ас В ; ’ ть соус о 7 9 

Ц варить очистить от скорлупы; рис сварить и заправить маслом ; приготови у № 5 м 
> ы 

При отпуске уложить рис горкой, на рис положить яйца и залить соусом 

















Е ++ > $ [4 } \ | 
о. ар \ о \ оо \ 0,62 \ о,1о \ 0,99 | ] 


с сварить и заправить маслом ; 
яйца и залить соусом. 


м. ри приготовить соус Л№ 759. 
> 


Уха съахмтъ.> озмелилъ от схорлуй 
ва рис положить 


хх <<< 3 хожмялхь >ис хо>хо а. 


= 
[2] 
— 
(=) 


Яйца с жареным помидором в томате 
оказаны на диэты № 3, 6, 10, 1, 12. 15 


г 
ИТ вариант 


[1 вариант 











Г вириант 
Наименование 
продуктов 
в Бр [| м" | в ж | у Бр | ми | в ж | у вр | н" | в ж | у 


Яйца о... 2 96 |11,68 | 11,04] 0,52 2 96 | 11,68|11,04 | 0,52 2| 96 11,6811 ,04| 0,52 


4,90 | 180 | 150 | 0,93 | 0,24 4,90 | 180 | 150 | 0,93 0,24] 4,90 


ииденииАз ‘ноэвэи оп ‘воза ес 


Помидоры . .. * 180 150 | 0,93 | 0,24 


Лук зеленый .. 20 16 | 0,14 | 0,03] 0,48 25 20 | 0,18 | 0,04 | 0,60 | 30 24 | 0,22] 0,05] 0,72 


— |0,24 5 4 | 0,05 | — | 0,24 5 4 | 0,05] — | 0,23 
8 | 0,08] 6,72] 0,05 


Зелень петрушки 5 4 | 0,05 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 |.8,40 | 0,06 8 


Сметана...’ .-. 20 20 | 0,54 | 4,76] 0,66 15 15 | 0,40 | 3,57 | 0,49 | 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 





13,34 13,23]20,43| 6,76 








13,49 — | 292 








23,29 | 6,81 











249 О сти | 295 





Ио | 301 


В—910 К—351 В—200 К—299 | В—190 К— 272 


Помидор (среднего размера) разрезать пополам и поджарить в масле; для соуса поджарить в масле лук 


и мелко нарубленный спелый помидор, смешанный с рубленой зеленью петрушки, и кипятить 10—15, минут; 
; 


‚ « затем добавить сметану Яйца поджарить в виде глазуньни. 
т При отпуске глазунью уложить на поджаренный помидор и залить соусом. 








Яйца с овощами по 





д молочным соусом 
ь2, 3, 6, 10, 11, 12, 15 
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7 зариаме 
п аиый 
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2% о,5=2 2 
ы и 72). 
2 а 

















/ ит 


523 
з 
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Яйца свари 
ть в ме : Г 

под крышкой Е ее ИИ от скорлупы. Морковь и репу нашинковать и 
соус № 770. Готовые ра Ач масла. Цветную капусту и горошек отварить; приготовите 
ковбои Иа Ввощи м смешать с небольшим количеством соуса, сложить горкой а 
ду, овощ оложить сваренные яйца, зал соус ОСЬ 
и запеч а Че я та, залить со сом, посыпате > ы 

апечь в горячем духовом шкафу до золотистого цвета. ? а В в 











на 
ом, 


сма 


заняую 
побрызгать 





© № 820 
* Показаны на диэты № 
1 вариант И вариант ти АЗ, и: 
Наименование 
продуктов г. | ни ь ж у Бр | инт | Б ж | У Бр | Нт Б ж ВЫ 
Яйца а 2 96 [11,68 [11,04 | 0,52 2 96° |11,68 [11,04 | 0,52 о | 96 |11,68]11,04 0,52 
Морковь ...*- 40 32 | 0,22 | 0,07 2,38 40 32 0,22 | 0,07 2,38 80 64 | 0,44| 0,14 4,76 
Репа 30 24 0,20 | 0,04 1,54 30 24 0,20 | 0,04 | 1,54 30 24 | 0,20 0,04] 1,54 
Цветная капуста 70 35 | 0,42 10,07 | 1,05 70 35 0,42 | 0,07 | 1,05 50 95 | 0,30] 0,0 ] 0,75 
Горошек р 25 95 | 0,24 | 0,11 | 2,95 25 25 0,24 | 0,11 | 2,95 10 10 | 0,49] 0,04] 1,18 
Мука .... о 03 [3.58 51| 5. 0,50. 10,03 | 3,58. |’ 8 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Мол ав, 2,62 18500 || 79| 15 |295 13162 [18,70 то || 70 | 2,18 2,44 3,46 
и. сливочиое 15 15 |'0,15 12,59 | 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 0.05] 20! 0,03 
Сыр Ы 5 |1,73 | 0,59 | 0,21 5 5 |1,73 | 0,59 | 0,21 5| 5| 1273 0.59 0,21 
Итого. — | 312 | 48 |27,16 16,02 | — 307 |7 43 |226 | Е 9 | : й И 
, ; т ‚43 [22,97 115,99 — | 304 |17,67|18,57116,03 
В—225 К—390 В—220 К—35\ | В—915 Кр— 911 


тушить до готовности 


молочный 
маслом 
маслом 






































ла съзфмть ъ мамочек, очистить от скорлупы. Морковь И Р- "7 В: бе” -* ПРИГОТОВИТЬ 1" 8 
хох хозхом © зебольумим количеством масла. \\ветную капусту И горошек отварить; п а - 2 ` р ыЕ- -в 
<озе № №. Х охозлде оъзом смемать © зебольшим количеством соуса, горкой На «< мазанч.укК асло 


сехоъохо 3. “< оо М холожмлъ съафецвые длина, залить соусом, посыпа гь 
м >>> Е С ‘ 
] 


сложить 
тертым сыром, побры31 ать МА СУГ 


№ 821, 
Яйца, жаренные в сухарях, с горошком 
а диэты №6, 1215 


Показаны н 
[ЕЕ вариант 


, | Т вариант П вариант 
Наименование УИ СРО ИНЕЕ Е Е лет паст а 


продуктов 
| ни | в ж | у БР нт | в ж | у вр | нт | 5 ж | у 


Бр т 











АИ в а 4 2 96 111,68 11,04 0,52 2 96 111,68 |11,04 0,52 2 96 |11,68111,04| 0,52 
Мука „...-- 8 8 0,81 | 0,05 5,73 8 8 0,81 | 0,05 5:13 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 [12,59 | 0,09 | 10 10 |010 | 3,40 | 0,06 8 8 | 0,08] 6,72 0,05, 








Сухари... .- 15 15 1,21 1008 8,71 15 15 1,21 10,18 8,11 | 15 15 | 1,21 0,18] 8,71 

Горошек ..-.. 80 80 3,94 | 0,34 | 9,44 80 80 3,94 | 0,34 | 9,44 60 60 | 2,96| 0,26] 7,08 

Зелень петрушки ‚| 5 4 |0,05| = | 0,24 5 4 110,05 || — 10,24 5 4 | 0,05 — 0,24 

Молоко 9-30 30 0,94 | 1,05 | 1 ‚48 30 30 0,94. |! 1,05 №, 48 20 20 | 0,62] 0,70] 0,99 

аа” ао. 5 5 — — |4,74 5 5 —— — |4,74 5 5} —| — | 4,74 
ы Итого... .| — | 253 |8. 78 |5 0.95 | — | 248 |, 73 |1 „06 |0, 92 к | 216 [7.411895 28,06 
© В—215 КЬ—439 В—210 КЬ— 399 В—180 К—363 


Яйца сварить в мешочек, очистить от скорлупы, обмакнуть в болтушку из муки с молоком 


затем обвалять в сухарях и поджарить в кипящем масле, или водой, 


Отпускать с отварным горошком, заправленным молоком, маслом и сахаром 


со 
© 
сл 





9 


Наименование 
продуктов 


Яйца. о 


Молоко 
Мука 
Масло сливочное 
Ср. 


Илоголниа 





м 


Я йца фаршированные 


© № 822 
: Показаны на диэты № 9, б, 10, 11, 215 
П вариант 111 вариант 



































Бр Нт Б ж | У 
2 96 11,68|11,04 0,52 
50 50 | 1,56 1,74 2,47 
5 5 | 0,50] 0,03 3,58 
5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
3 3 | 1,041 0,35 003 








Г вариант 

жЖ | и БР | Нт | Б ж | ь 
2 

6 [11,68 11,04 | 0,52 и 96 [11,68 |11,04 0,5 
50 1,56 | 1,74 | 2,47 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 
5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50 | 0,03 | 3,58 
15 1915 112,59. 10,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 
5 13| 0,5911 0,21 5 5 1,731 0,59} [0,21 
| 15.62] а 6,87 — | 166 15,57 | 21,8 | 6,84 


В—150 КЫ—334 


В—145 КМ—295 


— | 159 [14 аз]ит 36] 6,73 
В—140 Кр—250 


Яйца сварить вкрутую, разрезать вдоль пополам в скорлупе острым ножом, яйцо вынуть из скорлупы, 


мелко нарубить и смешать с небольшим количеством молочного соуса № 769 и маслом, 


нафаршировать яич- 


ную скорлупу, посыпать тертым сыром, побрызгать маслом и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета, 
































№ 823 Яичные биточки с зеленью 
Показаны на диэты № 6, 10, 11, 12, 15 
Наименование НЫ 1 вариант ИТ вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт Б ж | У 

Яйца 2и 12 50 [1380 | 
Мука р) О |14,60 [13,80 | 0,66 21 108 |1 2,42 5 р ; 
м О 10 10 | 1,01 | 0,07 | 7,16 1 10 1:01 О 76 1% О ВУЗ О 

лоно о 80 80 | 2,50 | 2,80 | 3'96 | 90 90 | 2,81 | 3,14 | 4,45 | 100 | 100 | 3. 12/3. 49| 4.94 





ПА <". 
ь мч За = 
« ; 














и в °А/, \ \29 \\4А ‚60 
т 80 |0, 91/ < 1/ 
те ыы о. Г“ А У 07 | я | 10 хе Е [0:2 0. '07 [2.1 7, 7 1 р 2/5, 76] 8, 25/ 0,39 
на 2.30 \ 3,96 90 эо | 2,81 и Ио 100 / 100 1: > 
Продолжение 
О ее ых 
Т вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование ДОУ ИУ ЩЕ ь: ВВ и. 
продуктов м | ра | п ж | у Бр | Нт | Б ж | Бр | Инт Б ж У 
т. 
Масло... . 15 15 0,15 112,59 0,091 10 10 0,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08 6,72 0,05 
Зелень петрушки 5. 4 0,051 — 0,24 5 4 0,05 — 0,24 5 4| 0,05 — | 0,24 
Сужари (.*: 12 12 0,97 | 90,14 6,97 12 12 0,97 | 0,14 |6 97 12 12 | 0,97| 0,14 6,97 
Крупа манная — — — — — — — —> — — 95 | 95 | 2,00 0,20]18,41 
И 
Итого... 241 [19,28 29,40 [19,08 — | 234 |3.08 24,17 ре — | 221 14.9818. 83 31,00 





В—200 КЬ—430 


Яйца сварить вкрутую, мелко нарубить, 
де, вымешать, разделить ( биточ 
яйца смешивают с манной кашей (20 г манной крупы и 





смешать с соусом № 768, добавит 
ки, запанировать толчеными сухарями и поджарить в масле. 
60 г молока). 














В—190 К—379 

















В—180 КЫ—364 


ь половину яйца в сыром ви- 


В варианте ИТ 


























№ 824 Яичные биточки с ветчиной 
Показаны на диэты № 11, 1215 
ОИ ИИ 
Т вариант П вариант 111 вариант 
Наименование ОИ ОНИ (Го ИЕ 
продуктов 
Бр | Ни | Б | Ж У Бр | Нт Б ж | У БР | но Б жЖ | У 
ИХ 7 96 111,68 [11,04 | 0,52 13| 84 110,22 9,66 | 0,46 | 1% 72 | 8,76! 8,28| 0,39 
х Мука пшеничная | 10 10 [1701 | 0’07 | 7.16 | 12| 12 [1,21 | 0,08 8,59 и Е 
< Молоко ..:.-%.| 80 80 2,50 2’80 3,96 90 90 2,81 | 3,14 | 4,45 1 1001 100 3,12] 3,49] 4,94 






































Продолжение _ 
ИТ вариант 
ПО СА >, иво ВОЛЕ У 
пом | От Е 
продуктов | ь ж | у Бр Нт | 
й. м $ 7 г 
8.40 | 0,06 | 8 8 | 0,08| 6,72] 0,05 
в | № 1056 [12.59 | 0.091 19 |0 | [30 | 26 | 5,341 4,62] — 
м сливочное 40 35 17,20 | 6,22 | — 40 35, 17:20 | во | 12 | 0’97! 0'14| 6,97 
Сар О О 0.14 6 | №) ОМ | 6.92 |211 22 |500 а 
Крупа манная .| — ея ыт == г д ЧИ 
Ито — || 28 Вы Во 86 80| — |243 [№ [27.64 [20,53 | — | 243 [20,27[23 ‚4530,76 
В—200 КЬ—478 В—200 К—434 В—200 К— 427 
Приготовить по № 823, но в биточки добавить мелко нарубленную вареную ветчину. 






































№ 825 Суфле яичное 
Показано на диэты № 16, 1, 2, 6, 10а, 10, 11, 12, 15; из белков-,на диэты № ба, 5, 14 
Наименование ‚ | т ПВ УР 

| продуктов и 

А Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | У 
К. 12 5 11,68 [11,04 | 0,52 2196 1,868 11,04 | 0,52 | 1% | 72| 8,76] 8.28] 0 39 

| ко ИеВУИ Вот [10-07 1,16 | об о | 1,01 | 10'07 | 716 | (2 12 |1,21| 0’08| 8'5 
| Молоко... | | о | | 0,09 | 10| 10| 0.10 | 8'40 [06| 5 | 0'05| 4'20] 0'09 
ы НИЕ ни "12 Ве 1001100113312 3,49] | 2.94 || 1201 зоо 4,19] 5,93 

того... — | 221 [15,96 [27,18 [12.71 р 

‚96 27, | — | 216 [18,91 [23,00 [12 68 | — 1200 й. 
р М |12, [209 [13,76/16,85[14_94 


В—195 КЬ— 331 
Приготов 
ить соус № 
слом ФО рионк ус № 769, смешать с яичными желт 
п у, сварить в паровой кастрюле, На диэты 
ри отпуске полить маслом. 





я а ‚- ук” 7 | \ ГР 
- = = И ан [": \ 
7: = т г 22а ый # х \ 
7. = # 
„==. - 
57» ети Ы 


ками и взбитыми белками, 
№ 16, 1 готовить соус № 780 


В—199 КЬ—274 


сложить в смазанную ма- 





в < - У 
= ее > ыы Ны 


1 — ме За ъй:. 2 
ъумхтолоъм тъ соус № 7169, смепат |: ААНЫ з Т м Ь В СМ 
\\ Ух з) ме ать яич 
\ « ‚ ° 2 ми желтка Г б / ИТ 
слом хофмомх съармлх ь ларов ой ка о : ы: № гы и взбитыми белками, сложит ‚мазаннук 
у > № \- < \ кастрюле. На диэты № 1 


ох Е: ы ие › ма- 
\\оа олачехе полмхь маслом. ‚ 1 готовить соус № 780. 


№ 826 Яичница мешаная | 
Показана на ДИЭТЫ № 16,1, 1, 12; из белков — на диэты № 5, 14 





Г вариант й 11 вариант ИТ вариант | 
Наименование УЗО У | 
продуктов 


се [| ее м ж я 





























ит, 3| 144 17,53 | 16,56] 0,18 | 2% | 120 [14,60 13.80 | 0,66 | 2| 96 |11,6811,04 0,52 

Молоко ..... 00| 100 | 312 | 8,49] 4,94 | 10 | 10| 3,13 3'83 | 5,43 | 90| 90 | 2,81 3,14] 4,45 

Масло сливочное 15| 1510.15 | 12,59] 0,09 | 10 10 | 0'10 | 8,40 | 0,06 | 5| 510,05] 4,20 0,03 

Итого...| — | 259 10,80 |264 | 5,81 | — | 240 |8. 13 |.в.03 | В | | 191 |4.54418,38] 5,00 
В—290 КЬ—41З В—200 К—342 В—160 КЫ—251 


Яйца смешать с молоком, вылить В кастрюлю с разогретым маслом, варить яичницу на слабом огне, | 

постоянно помешивая, чтобы она имела вид жидкой манной каши, | 
При отпуске полить маслом. 

Примечание. Яичницу можно готовить, добавляя мелко нарубленную вареную ветчину, тер- | 

тый сыр, рубленую зелень петрушки, мелко нарубленную тушеную морковь, вареную цветную капусту. 


№ 827, нь) } Яйцо на гренке с ветчиной 
Показано на диэты № 11, 19.15 


9 




















Наименование | РИ | аный ИТ вариант 
продуктов | | 
Бр [тв] ж [У вр | Н | 5 ж | у вр | Нш| 5 | ж| У 
ча о | 96 | 11,68] 11,04] 0,52 2 | 96 | 11,68] 11,04] 0,5 Я 
®« Хлеб пшеничный й з 0,52 2] 96 |11,68|11,04| 0,52 
нь, 60 | 60 | 8.41] 0,281 88,68] 60 | 60 | 3,47] 0,281 33,64 





60 | 60 | 3,47| 0,28 


33,64 





54372 





П родол же Н ие _ 


ес ТП ВЫ Я 

ариант А О осо: АУ „ 

ПОХ с о в |1ж | 
т И 


078 








! 
| вариант Бр | Нт | 





Иж |9 










Наименование БР Нт | Б 


продуктов 














Бр | Нп | 5 А ИС 














Гы ыХ 25 г 
за [7.20 | 6.22 | — | 35 | 31 16.58 1550 | 0.09 | 10| 10| 0.10] 8,40] 0,06 
Ветчина.....: 40 Е: 0’20 [16,79 | 0,12 15 15 0,15 а 0'54 13 10 | 0,49] 0,02 0,36 
Масло сливочное | 20 50 | в | 0,04 | 0,72 | 20 | 15 | 0,74 | 0, А А 
Шампиньоны ..| 2 3 10.06! — 10,21 3 3:10, 06 1% "58 5 5 | 0,50] 0,03| 3,58 
Тома ЗВ | 050 [0,63 | 3,58 | 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,; 50 | 50 | 0,45] 0,65] 0,35 
Мане р | 50 | 0.45 | 0,65 | 0,35 | 50 | 50 [0,45 | 0,65 | 0,35 | 501: ь не 
Бульон еее. , , 1201 0,91 | * и И 05600 
С о и и Е АОЫ 2 | НЯ 
Зелень петрушки В Я — 010)24 5 А Ооо 0,24 5 о - % "— 
Итого. | с | 313 [3,59 [35,05 [40,57 | — | 294 [23,48 [30,13 [40.06 | — | 269 [21,13|24.15139,56 
В—230 К—615 В—210 К—557 В—190 К—485 








Приготовить гренки по размеру жареного яйца и соус № 756; яйца поджарить в виде глазуньи, 


При отпуске положить на каждый гренок ломтик ветчины, кусочек глазуньи, залить соусом и посыпать 
рубленой зеленью петрушки. 





























№ 828 Яичница-глазунья паровая 
Показана на диэты № 1612 6,1, 8, 9.011, №, 19, 15 
Наименование Г вариант ПП вариант ИТ вариант 
Е ‚риа 
родуктов Бр | Нт | Б | Ж Гу Бр | №т | Б | Ж ея Бр | Нт | Б | ж у 
Ца 1 | 
ма | й | и о т р | 96 | т 11,04] 0,52 | 2 | 96 |11,68/11,04| 0,52 
оо ИОН Е ‚59| 0,09 | 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 Э 0,051 4,20] 0,03 
Итого = | —— 








Ш | 11,83 | 23.63] 0.61 
В—100 КЬ—270 
Сковороду смочить водой, выпустить яйца ис 





— | 106 | 11,78 19.44 58 | мы 
ты р | о. | Г. 24] к 


та варить на пару. При отпуске положить сверху масло куском. 
В Числителе—сахар; в знаменателе—алкоголь. 





-_-_ ннния 








——. 


и.) 
4 
— 


з \ 
М лото. . \ — \ лм \ 11,88 23,63 0,61 и [1061 и #28 19;44Р 0,58 [|= РОТЕ ЫЯ 20 
В 


В—\00 КЫ— 270 В—9: К—231 
Схозотолч смочить золой, выпустить яйца и сварить на пару 
х № алелмхеле—сахафъ 


35—90 АМ— 192 


я При отпуске положить сверху масло куском. 
ъ эзвамецахеле—алкоголь- 


























= 
Яичница-глазунья 
№ 829 
: Показана на диэты №2, 6, 7, 8, 9, 10, 12 бы 
Г вариант И вариант о 
ИХ "ЗО И ирина 
Наименование р 
152 2 96 |11,68]11,04| 0, 52 
й Я 6 пи 0.52 |2 | ® цене | 5. 
о: вх | пе щиое ю | 0 |010 8,40 0,06 |5 005] 4,20] 0,03 
Итого и — | 111 | 11 Е. т 3 0,61 — | 106 | 11.18 в. 0 58 — | 101 | пб ы 0,55 
и. В—95 К— МО В—90 КЫ—231 В—85 К 
На сковороду с разогретым маслом выпустить яйца и поджарить в виде яичницы -глазуньй- 
№ 830 Яичница-глазунья с помидорами 


Показана на диэты №12; 9, 6.18, 9, 10, М, №5 





1 ыы 1 И вариант Т1{ вариант 
Наименование 


м 

















продуктов РВ | ты пар [вн | в ы жЖ Бр | Нт Б ж Г | у Бр | Нт | Б | ж У 
Яйца И. 2| 96 | 11,68 1,04] 0,52 11,68] 11,04] 0,52 2 | 96 |11,6811,041 0,52 
О В 4. 9 19" 5 0,15] 12,59] 0,09 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Помидоры ....| 100 80 0,50] 0,13] 2,62 100 0,50| 0,13] 2,62 | 100 | 80 | 0,50] 0,13 2,62 

Итого. ., и я | 12 а 23 ‚16| 3.23 — и 1 г _ 12 128 19 57] 3,2 | в |2, 5315, 37 3,17 

В—150 К— 285 —145 КЫ— 245 —140 КЫ—206 








Нарезать помидоры небольшими ломтиками, а на сковороде, 
поджарить в виде яичницы- глазуньи. 


выпустить яйца на помидоры и 








Яичница-глазунья с ветчиной 


Бет Показана на диэты №8 9, 1, 12, 15 С 
Т вариант 
ОЕ ИИ а \ || вариант Е Г № 
: вариан О о к 
Наименование — р Нт Б жЖ | У 
продуктов И | т | Б Ж | У Бр | Нт | Б ж | У БР | | 



















р 96 11,68111,04| 0,52 
1.68 11.041 0.52 | 2 | 96 | 11,68 11,04] 0,52 | 2 ‚6811, 
В т ь | 0'15] 12, Е. 9 юЮ |1 ю | о 8,40 0,06 | 5 5 |0,05| 4,20] 0,03 


Ветчина . Пе 40 35 7,20 6,28 35 31 6 о — — 
Итопон и: т в 2.8 0,61 в] 137 | 18, а 24 8 0,58 — | 122 а 05118, 97] 0,55 
В—125 К—358 В—115 И 309 В—100 Кр—244 








Ветчину нарезать небольшими кусочками, 
до готовности в виде яичницы- глазуньи. 


№ 832 


сбжарить в масле. На ветчину выпустить яйца и изжарить 


Яичница-глазунья со спаржей 


Показана на диэты № 2, Е 

































1 
сено 1 вариант ТТГ вариант 
о, СЫ ИО р ОН ОВ ЗНА ОД 
_ *. Б у 
| У 
Яйца 9 о 
| | 2 96 | 11,68, 11,04] 0,52 2 | 
в и & ) 96 11,68 
о ь : о 12,59] 0,09 | 10 | 10 | 010 ‘в 40 0:08 5 % `о :081 4720] 0109 
| ра а „05 10:7 | 55 40 0, о? в. 0:79 
р Итого | — 
| 151 12,34] 23,68 1,40 — #.- 
| В м ме | 12 529] 10 19 и ит | — | 141 |. Зара. а] 1,34 
.паржу варезать небо: льшими кусками, отварить в соленой воде. В о не О о, 
альном ЕСТЬ ры жа 3 Уь 831. 











; \ 5 <. 
= 


а г р т Е Е= о. >> р =. >е И хо `` ‚>> ^^ ху т 
22 , : Ф:25 к. «< жа % ба“ о 
|. ния - 65 р 2. 29 ь р : 1:20 \ 
> АР :12 „ 1.2 - г. 
— — “ чат. Г» х824 “& УТ® \ —\ Аыь №2 еда * дм 
И 5 ря 2 в... в! ааа © ^— 2 
г :. р 
в ай 


и БА 2 м ума камустУу - 
ой ЕР’... 


к 
г А: ии 
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о ЗОО ПЕ ь 
833 Яичница-глазунья © цветной капустой | 
;. Показана на диэты №23, 6, 7, 8, 9, 10, 1, 12, 15 
` вариант || вариант "ИТ, вариант | 
Наименование * 
продуктов ты ВИ Б ж У Бр | Нт Б ж А БР | Нт | Б ж | У 
| 
й ) 11,04] 0,52 2 | 96 |11,68|11,04| 0,52 | 
Е О о 2 96 | 11,68| 11,04 0,52 2 96 | 11,68 > ‚92 6 ‚08 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 | 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
Цветная капуста 80 40 0.48| 0,08] 1,20 | 80 40 0'48| 0,08] 1,20 | 80| 40 0,48] 0,08] 1,2 
| 
Итого. .| — |151 12. Э1 1 В 146 | 12,26] 19,52 1 | — | 141 |521 и. 1,75 
В—120 КЬ—278 В—115 К—239 В—110 К--200 
Готовить как в № 832, но вместо спаржи добавить вареную цветную капусту. | 
№ 834 Яичница-глазунья с черным хлебом | 
Показана на диэты № 3, 618 10, 11. 12а | 
| 
{ вариант 11 вариант 11Г вариант | 
Наименование | 
продуктов | 
вр | ни, | в ж | у вв | Ни | в ж | у вр | в" | 5 | ж У 
И о | 
И я 2 96 | 11,68! 11,04] 0,52 2 96 | 11,68] 11,04 0,52 9 5 
Хлеб ржаной .. 0 | 40 | 2'20] 0725 15773 40 | 40 | 2,20] 0,25] 15,13 ва О 02811573 
И ВИ: 15 15 0,151 12,59] 0,091 10 10 0,10] 8,40] 0,06] 5 5 | 0,051 4,20] 0,08 | 
Итого, ..| — [1 [14,03 23,88] 16,34] — |146 | 13,98] 19,69] 16,31| — | 141 |13,93|15,49]16,28 
з В—120 КЬ—347 В—115 КЬ—307 В 00 "К 268 
о. ет небольшими тонкими ромбиками, обжарить в масле.В остальном яичница готовится | 
© Примечание. . 
8 т, р А можно также готовить с сосисками, колбасой, мясом, шпи- 





Яичница в помидоре 
№ 3, 9 9 0, 12, 15 


Показана на диэты 
[11 вариант 





11 вариант 





ТГ вариант 





Наименование 
продуктов Бр | =е | Б ж | У 


| вт | в ж | у Бр | мт | в ж | у 








Яйца 96 и. 0,52 96 | 11,68! 11,04| 0,52 96 |11,68|11,04 


Помидоры ....| 200 | 160 | 1,00] 0,26 5,24 1,00! 0,26| 5,24 | 200 | 160 | 1,00] 0,26 





15 0,15; 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 5 | 0,05] 4,20 


* 


Петрушка.... 5 4 | 0,05 — 10,24 5 4 | 0,05 — |0,24 5 4 10,05 — | 0,24 


Масло... 





и у | 
того. .'. | 275 | 12,88 23,89 6,09 | — | 270 | 12,83] 19,70] 6,06 | — | 265 |2 78115 50] 6,03 
В—220 К—300 В—915 К— 961 В—210 К—221 


Выбрать дв 
а среднего размера ровных д 

ки. В каждый м р помидора, срезать верхушк алить 

и дый помидор влить растопленное масло, выпустить туда к и сердцевину, выжать семеч. 
ыло всмятку. У яицу и запечь в духовом шкафу, чтобы 


При а посыпать рубленой зеленью петрушки. 
римечание. Помидоры можно готовить с другими продуктами: мелко нарезанной ветчиной, 


сосисками, мясом, сыром. 




















ЖЕ ВКТ ВЯ ВЕ 2 у» 2 
ра аз <- т <». 





куки кз ии 72° 
и паи, ЖЕ дожив и. 7ге2 
Е ре лет лы ит ГТК.” 
шим =. # 





ААА А Аааа А оО ЕТ 


м © ЖамлУхм хоммлоХ ълил» раслтокленное масло, выпустить туда ОС ре 5 
хо ©ло эм“ М - < ) ПЕ 
хе - эхъ очолемжой зеленью пет ки. я 
и р о у нам зозкао готовить с другими продуктами: мелко нарезанной ветчиной, 


==> ^ > 


Яичница в’ гренке 


« 836 , 
} Показана на диэты № 3, 6, 1215 
































Г вариант П вариант 111 вариант 
Наименование 
ПДУ Бр | Нт | Б | ж У БР | Нт гв | ж | У | БР | но | В | у | 
О 
0 Е : о | 96 [11,6811 ,04| 0,52 
НТ. 2| 96| 11,68] 11,04] 0,52 2 96 | 11,68! 11,04] 0,52 , и | 
Хлеб пшеничный 100 | 100| 5,79] 0,46] 56,07| 100 | 100 | 5,79 0,46] 56,07 ло м к Е НМ 
ое [он 90 20 | 0,20] 16,79] 0,12 15 15| 0’15| 12,59] 0,091 12 1210, , ‚ | 
ое - [ 216 | 17,6 56,7 —, |211 | 17,62] 24,09] 56,68| — | 208 |17,59[21 ‚5856,66 
В—170 Кр—568 В—165 К--529 В—165 Кр—505 








Из хлеба приготовить чашечки (нарезать в виде цилиндра величиной с полстакана, вырезав середину), 
обжарить в масле; в хлебную чашёчку-гренку положить масло, выпустить ЯЙЦО и запечь в духовом шкафу, 
чтобы яйцо было всмятку. 

Примечание. В гренки можно класть ветчину, колбасу, сосиски, вареные нарезанные 
овощи, грибы. 


№ 837 Омлет из белков (запеченный или паровой} 
Показан на диэты № ба, 5; без молока на рисовом отваре — на диэту № 14 















































Наименсвание | вари и НИИ 
продуктов пи т | Б ж ` у Бр Нт Б Ж У Бр | нт | Б ж У 
в 
ЛОКО аа. #660 60 1,87, 2,09 2,96 60 60 1,87! 2,09 | 2,96 60 60 | 1,87 2,091 2,96 
а есь Е 15 15 0,15] 12,59! 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
оО - —- И | 14,01 14,91] 3,79 — | 66 13 95110.72 | 3.76 | | 10 
, ’ , , ’ ‚ т 161 13,90 6,52 з 
В—120 КЫ—212 В—115 КЫ—172 В—110 К_133 и 








а Яичные белки смешать с молоком и вылить 


на смазанную маслом < 
> печь в духовом шкафу или сварить на пару. ) ми 


| 
| 

| 

| 

| 

| 

Белки яичные . . 3 96 11,98| 0,23! 0,74 3 96 11,98! 0,23 |- 0,74 96 |11,98| 0,23] 0,74 | 
| 








С 





Омлет из белков с овощами 


мы Показан на диэты № 5а, 5 
А А ли. ВЫ 











11 вариант 
Г вариант и БЫ 
Наимен е Б ЖЖ У 
продуктов" Бр | Нт | Б | ж | У | Бр | Нт Б | ж | У | БР | нт | | 
74| 3 | 96 | 11,98 0,23 | 0,74 | 3| 96 11,98 | 0,23] 0,74 
О о ра о [2% || © 1,87] 2,09] 2,96 
Цветная капуста | 50 | 25 | 0,30] 0,05] 0,75 | 50 | 525 | 0,30] 0,05 | 0,75 | 40| 20| 0'24 0,04| 0,60 
Морковь ....| 40 | 32 | 0,22 0,08] 2,38 | 40 | 32 | 0,22] 0,08 | 2,38 | 50 | 40 |0,28| 0'10 2'97 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,591 0,09 10 10 0,10] 8,40 | 0,06 5 510,05] 4,20 0,03 
Итого. |, И Г 15 54 бе | — [523 | «ро, 58 [6 и |4, 6661, 30 





Цветную капусту отварить, в... нашинковать и тушить с и а молока; овощи 
смешать, сложить на смазанную маслом сковороду, залить белками, смешанными с МОЛОКОМ, и 
ховом шкафу ‘или сварить на пару. запечь ой 


№ 839 Омлет с ветчиной 


Показан на Диэты №3, 8, 9,111.12. 15 
. ’. 
! вари 
Наименова О 
продуктов | и 


ТТ вариант 
Бр | Нт | Б 


кр |159 | ыы 













и 2 96 | 11,68 11,04] 0,52 2 


, 96 11,68] 11,04 0,52 > 
а 50 40 8,23] 7,10 


96 |11,68/11,04| 0,52 
— 40 32 6,58 5,68 62) 


и 30 24 | 4,94| 4,26 






НИИ > 
ы —= == = ых 22-м <ъ<ъ «>> „зы“. 2 ма ат. 
== - | 
р. 2 - - = „ос ` = <> „< га\ © „сум 
Е. 5. = Е 25=2/ <>. <= го я 
= = 2 4, 
2 
1 











‹ 
‹ к “, 
я = у и ые.зе ] з.о>5 \ \ \%75 \^% Аха лаАХ 
и ое 22 - 52 =, #7 з. = / 29.1680’ ж- ла гз хе ' ух 
7. -^ _ 
92—27 у ЗФ зат аа 13 Рьр.7Е ЕЕ т Е» Я ИТ 1 ^л ть уввн в ‚^ “ 5 
2 сил итезиР РК: 
вали 7 == 22/749 - 
72 и 27 ам и 
и и =‹ хмнет < щолбаскй. скс намы. мнеом 
та ен ИТР Ас» зря > 2 ТАЛОНА ы 


д 


идеи = 


Реле тг < ооо ныв лунном 





\ \ | 


А ^ А | 
В, Ааа 5 р зо \\ ‚©\ \\,04А\ ©,52 2 
А о >> Ах 25 та == Ао 


Г вариант 





—— 
] 
о 
м 


| 7 Г / [ / 

/ / 
об 11,68| 11.04| 0,52 2 96 /11,68/11 04/ 0.52 
3 6,58 5,68 ——- зо 22-4 #.24/ # . =) - 


Продолжение 








1{ вариант 111 вариант 





Наименование 
продуктов 





ж | у вв | нт | в ж У 





ж | у Бр нт | в 





|9 [9 





1,87| 2,09] 2,96 


а | № №Ь | 0,15 | 505,9, 40000 | 8,40 | 0,06 5| 510,05] 4,20] 0,03 























О ааа 50. | 1,56 | №241 2,47 |..50 50. (| 1,56 | 1,74 |'2,47` |’ 60 |. 60 


Ио | 201 | „62 [о 47 | 3,08 188 |192 |586 | 3.05 — | 185 18,54 21,59] 3,51 
В—170 К—403 В—160 К—344 В--155 К 291 
Ветчину нашинковать, слегка поджарить; затем вылить яйца, смешанные с молоком, и поджарить до 
тотовности. Омлет свернуть в виде пирога. 
При отпуске полить маслом. 
Примечание. Можно приготовить омлет с колбасой, сосисками, мясом. 








№ 840 Омлет с зеленым луком 
Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 


4 
































Т вариант И вариант 11Т вариант 
Наименование 
продуктов. , 

ги: вв | нт | Б ж | у ве | н" | в|ж|у | | м | в Ж У 
Яйца... ... 2 96 | 11,68] 11,04| 0,52 2 96 11,68] 11,04] 0,52 2 96 |11,68|11,04! 0,52 
Лук зеленый ..| 30 24 0,21 0,05! 0,69 | 30 24 0,21| 0,05 0,69 30 247| 0,21 0 05| 0,69 
Масло сливочное 15 15 0,15 12,59] 0,09 10 10 0,10! 8,40 0,06 15) 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Молоко”... 50 50 1 ,56] 1,741 2,47 50 50 1,56| 1,741 2,47 60 91 '87 2 `09 2,96 
Итого. ..| — | 185 | 13,6 | 25,42] 3,67 | 180 | 13,1 | 21,23] 3,6 5 м, 
‚6 | 25,42] 3, — ‚1 | 21,23] 3,64 | — | 185 [13,81[17,38| 4,2 
В—150 °К—305 В—14> ’К—966 ты ТИ | ь 





178 


Приготовляется, как в № 839, но вместо ветчины ‘берут лук. 


















Наименование 


продуктов 


Яйца оо 
Молоко... 
Масло + 
Грибы... 
Лук оонама 


Сметана... 


Итого: 


Лук нашинковать, обжарить, добавить бланшированные нашинкованные грибы, дополнительно жарить 
10 минут, добавить сметану и проварить 5 минут. 
щим маслом, слегка поджарить, положить грибы и завернуть омлет в виде пирога. 
При отпуске полить маслом, 


№ 842 


Наименование 
продуктов 


нае 


АЕ 
Масло сливочное 


Показан на диэты № 3, 8, 9, И, 


© № 841 { 
© - 11 вариант 
П вариант КОЗА мы 
К АИ О О 


| вариант 


т Г. Аоки 


Бр | нп | в ж | у вр | Н | в ж | у 
0 5 4 0,52 

96 | 11,68] 11,041 0,52 | 2 | 96 |11,68| 11,041 0,52 | 2 ы Я 2'47 
о | | бе 19 ое 96 

5 0,09 40] 0, ‚08 
ве |290 09 162 | 60 | 45 | 2/20] 0,09] 1,62 | 50 наы м У 
20 | 16 | 0" 0,01] 1,42 | 20 | 16 | 0,17| 0,01 1,42 | 20| 16 |0, ‚О 1,42 
5 | №5 | 0,40] 3,57 0,49 | 15 | 15 | 0,40] 3,57| 0,49 | 10| 10 |0,27| 2,38] 0,3 
[ат [ 16.46] 29.04] 6,61 | — |222 | 16,1 24,85] 6,58 | — | 218 |562 21,97| 6,16 

В—180 `К—363 В—175 °К—324 В—165 КЫ—294 


Показан на диэты № 2, 3, 6, 8, 9, 10, 1; 12.15 





Омлет с грибами а. 


12, 15 









в|ж | У 





Бр | Нт 

































Яйца смешать с молоком и вылить на сковороду с кипя- 














Омлет с цветной капустой 

















































Г вариант И] вариант ИТ вариант 
Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж | У Бр Нт | Б Ро | У 
2 96 11 $ 11 $ 0,52 9 | 96 | 1 
= “ ’ ыы , \,68| 11,04 0,52 96 6 р 
5 15 0,15\ 12,59] 0,09 | 10 10 0,10] 8:40] 0'06 | 2 =. к сара 
Е ола вы... | ВЫ ОПС ВА 
> >. - и { } \ \ 











и и т о 
Хх зармант 11 вариант „В ь ЧА в 

х\Аэммезосамме с. ны Ви ыы д ы 
хрозаххо® о \ а \ в Ао? ь\\ >> БР \ нт | 7. | ж ] у Бр ] мт | 7: / ме / 9 
А и. Аа | = рр Ч 5: р А, сай 





ее ры 
Продолжение 








111 вариант 





5 












































1 вариант 
Наименование 
И БР | Нт | Ре | у | БР | нт | Б ж | у | БР | нт | Б | Ж | У 
р 50| 50 | 1,56] 1,74] 2,47 | 50'| 50 | 1,56 си 2,47 г 50 15 1,74] 2,47 
я капуста в 50 | т. ыы р 100 50 0,601 0,101 1,50 100 5 0,60] 0,10 1,50 





211 | зао ия | 
В—160 КЫ—313 
Цветную капусту отварить, отжать излишнюю влагу, 


пать, как указано в № 841. 
Примечание. 


155 КЫ— 274 В—150 Кр—234 
слегка поджарить в масле. В дальнейшем посту- 


Е | 206 | 13 4 21 128 4,55 | — | 201 |3,89 и, 4,52 
В 





ииденинАз ‘ноэвэм он ‘возАд УЗ 


Так же готовится омлет с горошком, спаржей, зелеными бобами, шпинатом. 


Омлет с помидорами 











№ 843 
Показан на диэты №3, 6, 7, 8, (9.02 2; 9 
{ вариант П вариант ТТ вариант 
Наименование Е 
продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ У БР Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж У 


















































Яйца... 2 | 96 | 11,63 1,04 0,52 | 2 | 96 | 11,68 11,04] 0,52 
я , .9я , | , , 2 96 ИИ 6 р 52 

Молоко 22... 50 | 50 | 1,56] 1,74] 2,47 | 50 | 50 | 1.56 1,74] 2,47 | 50 | 50 |1 Е м И 
Масло. 23°. 5 | 15 | 015 1259 0'09 | 10 | № | оо 8,40 0,06 | 5| 510.05 4.20] 0,03 
ндоы 11| 80 | 65 | 0.40 0.10 2.13 | 80 | 65 | 0740] 0,102.13 | 80|! 65 | 0,401 0'10] 2,13 
Итого ". | | 13,89| 25 и | ми 

в |4 : } е — |221 13.84! 91,28] 5.18 || 1216 13 69 85. 15 

В—180 'К—315 В—175 °К—276 а 


Помидоры бла 
ирова Ь, СНЯТЬ кожуру нарезать неб Й 
Н1 Т Т ол 
№ ‚ р ьшими дольками и слегка по жарить. В даль 
<=) П р И, меча Ё ие. Так же тотовится омлет с кабачками, 





Омлет с сыром | ., 
ИТокаван. на диэты №2, 6, 9, 11, 12, 


| 111 вариант 
Т вариант 


| о зены 
= | 5 | Ж У 
енование ' Бр Нт | 
им ж | У БР | Нт ) Я и - 
р т 











и вариант | И 


+ 











тек Г" | 





- \ 4! 0,52 
А | 11,04 0,52 | 2 | 96 | 11:68] 11,04 й | о И 2,96 
Яйца’, . 1774] 9 47| 50 | 50 1,56] 1,74 60 Б |0 051 4’20| 0,03 
Молоко 12'59] 0.09 | 10 10 0,10] 8,40 5 | 'Е6| 2'25 0’80 
Масло 4,50 1,60 35 33 | 11,40] 3,90 } 20 96 р , 

















Итого. . ‚| = |199 ] 96,51 29,87] 4,68 | — 189 | 24 14| 98.08 И 180 и ОЙ 4,31 
В `К—406 '' В—160 `К-^^353 | В—155 К—281 


Яйца смешать с ‚молоком и вылить ‘на сковороду с разогретым 
пать омлет тертым, сыром и завернуть в виде пирожка. 
При отпуске полить маслом, 


маслом, слегка поджарить, ‘затем посы- 


















































ро 
№ 845 Омлет с зеленью 
Показан на диэты №2, 3.6, 8, 9, 10, 11, 12; 15 
Г вариант 
Наименовани й т в 
пименова д 11ТТ вариант 
Бр Нт Б ж | У Бр | Нт | Б ж У Бр Нт | Б | жж | У 
рык. Яйца о | | 
ИО ИА 96 11,68] 11,04 0,52 ) о 5 
Мои ‚08 ‚С ‚5 2 96 11,68] 11,04 0,52 2 5 
олоко Н 50 | 50 1,56 1,74 247 | 50 50 1,561 1,74 2747 |160 | 29 и 2:5 5:58 
Х #3 ники —эй и Е 
м ъ — =: и / \ а См 
у ре ТЯ, : ` А 
121 = ` 2: 
—ы . = ы \ з \ 
— \ ` 1 ` 
. 5 а 2 “К В 
/*} 93| 5:39 \ь \*2ч “ 





\Ааммезозамме 


оба ль беось ка 
хожу ох х : ы уму >. 
Бр \ Нт А в \ 2 ат М к 
к 5 
ь У | 5Р Нат 5 | 2 1 к Бр / Ир 7: 74 р г ‚>. 
ре Оаь о А о \ = | ва [11.. ЕЕ: ПХ уж 
ыы а = => >< А о.52 \ а | #5 ] 11.98] 12-03) Она й 2 2 2 иг. { 


вы И И гео в. к 








Продолжение 





111 вариант 















































1 вариант [1 вариант 
Наименование 
продуктов и | И |: | и | у Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б жЖ У 
38 о О < 10,96 
Зелень петрушки 20 16 | 02 — 0,96 | 20 | 16 _ 0,29] | 0,96 | 20 16 0,20 | ь 
Масло ее 15 | 15 0,15] 12,59| 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,08 
| 


177 | 13.69] 25.7 4,04 | — | 172 13.54 а 4,01 | — | 177 13,8017, 83 4,47 
В—150 КЬ—309 В—145 К— 269 В—150 . К—236 
Яйца смешать с молоком и рубленой зеленью петрушки, вылить на сковороду с разогретым маслом, 
поджарить и завернуть в виле пирожка. } 
При отпуске полить маслом. 
№ 846 Омлет с мозгами и луком 
Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 


Ито =. 


























Г вариант |1 вариант ИТГ вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ У БР Нт Б жЖ У 
а аа 4 2 96 11,68] 11,04] 0,52 2 96 11,68! 11,041 0,52 | 1% 72 | 8,76] 8,28 0,33 


< Молоко‘... .| 50 50 1,56]. 1,74| 2,47 | 50 50 1,56] 1,74] 2,47 50° 50 | 1,56] 1,74 2,47 























#8 Мозги чз. 4 4. | 60 45 3,850'3;98| | — 50 45 3,85 3,98| — | 40 3813,24 3,36] — 

Во МО 16 0,17] ‘0,01! 1,42 | 20 16 0,17| 0,01 1,42 | 20 16 | 0,17| 0,01 1,42 

Масло сливочное 15 15 0,15] 12,591 0,09 10 10 0,10] 8,401 0,06 8 8 | 0,08] 6,721 0,05 

Ио о | 222 | м 29,46] 4,5 — | 217 | 11736 05,27 4,47 | — | 184 |13,81120,11| 4,33 
В—190 КЫ— 364 В—185 К—325 В— 155 К—261 








[®) ; 
© ИЕ и мозги мелко нарубить. Лук нашинковать, обжарить, смешать с мозгами, слегка спассеровать, 
= ’Д ть рубленую зелень. Далее готовить, как указано в № 839. 








рным рисом на воле 


азва 
Омлет белковый паровой с Р 































































































































ИИ Ба, 14 
№ 4, 42а, 5; 52, 
© № 847 Показан на диэты р В 4 У 
© ин (именование Бр Нт 
д У Ут 
Наименование БР Нт Б | 
продуктов | м Не 21 о 102. 
й 0,74 | Вода |. ‚08 | 2.52 
3 | 96 | 11,98] 0,23 7 || Масло! сливочное ! 
Белки яичные ›., + 10| 10| 0,65] 0,121 7,1 СР ыы ‚87| 7,98 
Рив 44 мии | | в | Итого, А 229 т 7, 
АМ В-—120 к 
| р смазан» 
азмешать, вылить в формочку, смаз 
Рис разварить, взбить веничком, соединить © белками, хорошо р 
ную маслом, сварить на пару. Омлет-драчена 
№ 848 Показан на диэты № 1, 2, 6, 7, 10, И, 12, 13; 15 д 
вариант И вариант Г вариант АЖ 
Наименование : ] 
продуктов Бр ] т, ] Б | Ж Бр Нт | Б жЖ У Бр | Нт Б ж У 
в. уе И 
Яйца” и 2 96111,68] 11,04 0,52 1% 72 | 8,16 | 8,28 0,39 1 48 | 5,84 5,50] 0,26 
Мука’ т АИ 5 5 | 0,50] 0,03 3,58 5 5 | 0,50 [0.03 3,58 8 8 | 0,81 0'05 [7 974$) 
Масло ри 15 15110,15] 12,59 0,09 10 10 10,10 8,40 | 0,06 | 5 | 0,051 4,20 0,03 
Молоко ати 100 | 100 | 3,12 3,49] 4,94 100 100 [3,12 3,49 | 4,94 80 80 2’; 501 2,80 3,96 
Илона т. | 216 | 6.45] 27 мо | 187 | | | | у 
о, СГ . — 12,48 |20,20 | 8 ‚97 — 1 14Ё]|'9,20]12 ‚57| 9,98 
В—180 К— 353 В—155 К— 276 В—110 К-—186 " 
Приготовить соус № 770, 


а соединить горячий 
‘азанную маслом, и запечь В духовом шкафу или с 
Для диэты № 1 соус гото 


Примечание. 


соус с яйцами, 


варить на пару. 
Вится без пассерования муки. 


В омлет можно добавить колбасу, 


хорошо вымешать, 


ветчину, сосиски, овощи (по 





оч у © 
ков 


- 9 , 
Имя 


к пище 


вылить н 


показаниям). 





а сковороду, 





лото 


А м 


\\омхолозмль соде № По 
> 
смаъа“З хо масл ох^, м эзалезъь ъ ху 
м» ль \ \ сос хохозмхеа 


ом мезеомнме. < олех 


\ 2% \ \5,45\ 2715 913 

180 К 355 
соединить 
оном каф мили сварить на пару- 


| а 8] 
В—1 
горячий соус с яйцами, 


> пассерования муки. 


12,48 120,20 | 8,97 
Е К— 276 


хорошо вымешать, 


/ — / 141 / 9,20//2, 57/ 9, 95 


295—110 Д 1/56 


вылить на сковороду, 










































































№ 849 Крокеты из яиц й | 
Показаны на диэты № 8, 215 
Т вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
м БР | Нт | Б ж у | Бр Нт Б жЖ | у | БР | Не | в жУ 
а И 44 2% 120 | 14,60] 13,80] 0,66 2 96 | 11,68 11,04| 0,52] 1% 72 || 8,76] 8,28] 0,39 
Мука ...... 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 8 8 | 0,81 0,05] 5,73 8 8 |0,81| 0,05] 5,73 
Молоко... .. 100 100 | 3,12| 3,49] 4,94 100 100 | 3,12| 3,49] 4,94| 100 | 100 | 3,12] 3,49 4,94 
Масло сливочное 20 20 | 0,20] 16,79! 0,12 15 15 0,15] 12,59! 0,09] 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
ву хари В, 1,211 0,181.8,71 15 15 ИО Ола 15 15. 0,91 0188,7 
< ] НИЯ 
о о | 263 | 19,941 34,31120,16 {| — | 234 | 16.97 27.59]9.9 — | 205 |13,00120,40]19,83 
В—210 К—483 В—185 КЫ— 406 В—165 К—324 
Два яйца сварить вкрутую, изрубить, приготовить соус № 768, смешать с сырыми и крутыми наруб- 
ленными яйцами, хорошо вымешать, разделать крокеты, по 4—5 штук на порцию, смазать их сырым яйцом, обва- 
лять в сухарях и поджарить. 
Примечание. По 1 варианту сварить вкрутую 1% яйца, по ИГ варианту — одно ЯЙЦО, 
№ 850 Яичница в помидоре с мясом и грибами 
Показана на диэты №3, 8, 9, 11, 12, 15 
1 вариант 11 вариант ИТТ вариант 
Наименование | м 
продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б | жЖ | У Бр | Нт Б жЖ | У 
И ОВ 2 96 | 11,68] 11,04] 0,52 2 96 | 11,68] 11,04] 0,52 2 96 1,6811 ‚04. 0,52 
Помидоры .. ..| 200 150 | 0,93] 0,24] 4,90 | 200 150 0,93] 0,24| 4,90 | 200 | 150 | 0,93] 0,24| 4,90 
оо Масло ия 15 15 0,15! 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40| 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
А 60 45 | 8,731 0,85 0,24 50 38 7,38! 0,701 0,20 40 30 15,82] 0,57| 0,16 








‚ Продолжение 


1. в ТИГ вариант 
} 1 вариант |; М вариант 


} О ГИ 1 у 
Наименование ВЕНЕ: О РС осо НИ 1 п Б К 
продуктов р ри | | у Бр Нт | Б жЖ | У БР | Нт 
А ВЕ о плен 





4 
а | 0,79 | 20| 15 ста с.) 0,5 
ноя [о 1,06 | 15 | 12 | 0’13| 0,01| 1,06 


и 
А 30) 1 ИИ | 0,04 | св | 30 | 22 
Ни ! 15 | [2 | 0,01 | 1,06 | 15 | 121110513 
3 — 9,3516 09] 7,21 
340 р во 24,77 гео — |328 25 о 3 | 7,53 | 308 | у , 
И В—250 р В—240,` К—308 В--220 Кр— 259 
Готовить как указано в № 835, но в помидор класть нашинкованные обжаренные грибы с мясом и луком. 





№ 851 АНИ й Яичница в кабачке 
} ом Показана на диэты. № 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 


1 вариант {1 вариант Г вариант 
Наименование | Р и ар 
продуктов, ‚ , 


Бр | нт |5 ж || Бр | Н | в ж | у ВР | = | в ж | у 





И ... . к 
Кабнок ГРИ 208 1 В 104 а |2] 96 6 а бо | 2 | 99 и о ов 
и ОИ 0189 | 200 | 130| 0,41 —^ |3;19 |200 | 130 | 04| —^ | 319 
Я М | 0,20] 1679 Е 0,81! 0,05] 5,73 | 8| 810.81 0,05 5’73 
М ИЕ 021 в| 151 015 12,59] 0,09 || 101 10 | 0'101 840] 0'08 


Итово ао о 





Рю 27,88] 9 ке | | | 5 
в ‚56 249 | 13,05] 23,68] 9,53 | — 244 [13.0 |9. до) 


—352 
‚ Концы кабач В—195К—312 В 
ков отрезать; каба —190.” К—974 
му чашечк 5 , чки нарезать поперек, выреза я 
В т В муке и обжарить в масле до ны ть сердцевину, придав каждой части фор- 
1 ачок-чашечку по И 
было сварено всмятку. у ложить масло, выпустить ‘яйцо и запечь в духовом шкафу, чтобы яйцо 


имеча 2 Го" эт б б 
р Вие. Можно готовить это блюдо, добавляя ветчину, колбасу, сосиски, шаиг, помилерьы. 





Мото. 





ЕР ФУ, С, 6 


А 25а \ о \ и Г Г ——— 
; ‚38| 9,56 ЕЕ | | / 
Вв— С ь 249 : 5] оз д® А. 
м ть 200 К—352 13,05 и 9,53 / = / 244 Из, [6 д 


ох т 3.195 = ПА 79/ ‹ 
4 похлеаим. обвала на, Кабо 195 К и 9,50 


ач“чки нарез: 2 2 д 

х ъ мухе ке резать попере ай 5—-100 ‘А 2? 

№ хохол О ре: обжарить ъ масле до Е вырезать сердцевину, придав каждой ы 

“о съафемо зомалхч. ХУ положить масло сыр и РР ТЕЖ Аа 


холме ко ССС ик анкиещии, ри ул 1 р 
Е < ЕР 


>57  киезел.е трее» 


БЛЮДА ИЗ КРУП И МУЧНИСТЫХ ПРОДУКТОВ 


( Е ь 
Из крупы и мучнистых проду кКТовВ приготовл яется много самостоятельных блюд; кроме того, они входят 
как составная часть во многие первые и вторые блюда, сочетаясь с фруктами и овощами. | 


















































й брать, перло- 
Муку и манную крупу следует перед варкой просеять а остальные крупы тщательно пере й 
вую ль А м варкой рекомендуется замочить в холодной воде на 3—5 часов. При варке рас 
сыпчатых круп и мучных изделий в отвары переходит крахмал, поэтому их надо использовать для приготов- 
ления супов и других блюд. Жареные крупяные блюда должны иметь красивый золотистый цвет, а запечен- 
ные — мягкую румяную корочку. 
Примечание. Во все каши при отсутствии противопоказаний можно добавлять толченую ко- 
рицу, изюм, ваниль, жареные толченые орехи. 
№ 852 Каша манная молочная полувязкая 
Показана ва‘ диэты № 16, 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 1, 12, 13, 1$ 
1 вариант [ вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр Нт Б ж У БР Нт Б ж У Бр Нт Б ж У 
| 
Крупа манная , „ 50 50 | 4,00 | 0,40 | 36,821 50 50 | 4,00 | 0,40 | 36,82| 50| 50| 4,00] 0,40136,82 
Молоко .....| 150| 150 | 4,68 | 5,23 | 7,41] 100 | 100 | 3,12 | 3,49 | 4,94 75| 75| 2,34] 2,62] 3,70 
Вода — — = — 50 50| — их — 75 75 — г 
Масло... 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0:08 | 6,7211 0055 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сахара 5 51 — — 4,74 5 5 — — и 4,74 5 5 — — 14,74 
ив ры 
Итодо, 2 - кт эль | 8,78 [14,03 49,03] = | 213 || 7,20 110,61 | 46,55| — | 210 | 6,39! 7,2245 ,29 
Г В—200 К—368 В—200 Кр—319 В—200 К —279 


Манную крупу постепенно всыпать в кипящее молоко, цельное (1 вариант) или смешанное с водой (Ши 
© ПШ варианты), постоянно помешивая, чтобы не образовалось комков. Варить 10—15 минут, добавить`саха 
а При отпуске положить масло куском. р м 


сл 








рехами, и фруктами 


& № 853 молочная со 
И 16, 16, 710, 11, 12, 15 


‚Показана на диэты № 5 


















м 11Г вариант \ 











| вариант ыы 
Наименование | ы 
М БР | Нт ‚ Б ж | у Бр || #" ИВ нь жж р БР Нт Б | ж | 





40 40 |3, 20 ‚0, ‚32 129, 46] 40 
| (25| 0,44 `0,12 | 15,671 15 |. 
30| 15 1,76 | 7,45 | 1,75] 20 


40| 4013,50 0,32 | 29,46] 
30| '30 | 0,53 | 0,15 | 18,81 


Крупа манная |, . 





Изюм 


Орехи грецкие „| 30| 15| 1,76 | 7,45 1,75] 


Масло сливочное 10| 1010,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05] 5 |005 
За О И ав в И 
М аа ГУ } ) 

олоко 120 | `` 120 |13,74 4,19 |'`5,93| 195 125 | 3,90 | 4,36 |`6,17| 145 1145 | 4,591 5 





а аАНИН 


40 | 3,20] 0,5229 ,46 
15 | 0,44 01215,67 
10 [1,11| 457 

‚0514,20! 0,03 


ту, 





— | 4,74 
‚06! 7,17 





Итдл о. 


В—200 К 494 





Сварить 
манную каш 
ными жареными орехами. у, как указано в № 852, добавить промытый 









Прим 
ечани 
е. Вместо изюма в кашу можно класть свежие 


ее $ 







5: 









РЕ ее 
7; 9 Ре 


й 
„9 * рых. о - “> 
=. 72422 8. И =; 95) < \ :. 
«ая Е эпонуь + 
. 


и ИС ли хуи". 


Е паек отняре у 
ИТ АИТЕ: 29 998 7. Ло, ‘ЗаАы ‘> 4 
7 ОТВ Выр +, ; [^ * 

у. .* 


и. ря |= | 


|2 [8 5 | | 
120,51 | 63,49] — | 23 | 938 18,97 | 62,58 — | 220 | 9,38|14.67[58,24 
В—200 К—471 900 К 44 


Е 
изюм. При отпуске посыпать толче- 


сики и дру 
гие кт Е | 
фрукты в сыром или вареном виде. шинкованные яблоки, инжир, пер- 





тол че = 
ды 5х: 5» 

ге мля дих 

ЗАхХ 

`` ыы... 





\ 


Сжахяхь мазо жа\\у, как указано в № 852, 


АА кафель“ софехаллм. добавить 




















промытый изком. [Три отпуске теж ьугтя тк м 
\л хмжечакмие. Змесхо имома в к: р 8 “ 7 
абы р ЕЕ аа В ан 
№ 854 Каша манная на бульоне 
‚ Показана на диэты О ЖА, 13.14; 15 
| вариант 11 вариант 711 вариант 
Наименование 
ОА Бр | нт | Б Гж | У |5 | нт | Б | ж ВУ Бр | Нт | Б | ж | 
50 | 50 | 4,00] 0,4036 ,82 
Крупа манная . . 50 50 | 4,00 | 0,40 | 36,82 50 50 | 4,00 | 0,40 36,82 50 5 
а ЕЕ 160 160 | 1,44 | 2,08 1,12] 160 160 | 1,44 | 2,08 1,12 165 | 165 | 1,48 2 ‚14 ут 
Масло сливочное 10 10 | 0,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,05] 4,201 0, 03 





Ио. 1990 [15,54 10.89) [138,00] — 218 | 5,52 | 9.20 | 37,93] 


В—200 Кр—280 В-—200 К—264 
Манную крупу вводить постепенно в кипящий бульон, непрерывно помещива 
При отпуске класть масло куском. 





— [220 ||5,53] 6,7418 ,00 
В—200 ”КЬ—240 


я, варить 10—15 минут. 


























№ 855 Каша манная' на фруктовом отваре 

| Показана на диэты! № 1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, №, 12, 13, 15 

Наименование И ани 39 А 

ВВ Бр т | Б | Ж У Бр | Нт ‚- | ж У Бр Нт | Б ж | у 
Крупа манная... 50 50 | 4,00 | 0,40 |36,82 50 50 | 4,00 | 0,40 36,82. | 50| 50 | 4,00] 0,4С]36,82 
Фруктовый отвар 150] 150| — — 150 150 | — — —- 160 | 160 — — —- 
аа И а 10 10 — 19, 48 10 10 9,48 5 Бр | 4,74 
аа 10 1010, 10 8,40 | 0,06 8 8 [0, 08 6, 72 0,05 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 

Итого. ..| — | 220 | 4,10 | 8,80 №6, 28 [`- 218 | 4,08 | 7,12 [46,35 | — | 220 | 4,05] 4,6041 ,59 

В—289 К—150 В--273 К—13А В—230 КЫ—90 


Манную крупу вводить постепенн й 
ов кипящий ктовый отвар, неп т 
минут, добавить сахар. ФРУ т Ию 


При отпуске класть масло куском. 
Ы Примечание. Фруктовый отвар готовится из яблочных очистков и 


вар готовится из сухой вишни и корок граната. 





помешивая, варить 10—15 


кожуры; на диэту № 4 от- 








Каша манная рассыпчатая с укропом 


Показана на диэты № 2, 6, №, 1, 19, 14, 15 





ИТ вариант 











| вариант 11 вариант 
Наименование ‚ 
продуктов БР Нт Б ж У Бр |= | Б ж | У БР нт | Б жЖ У 











Крупа манная. .| 70| 7015,61 | 0,56] 51,55} 70 70 | 5,61 | 0,56 | 51,55! 70| 70 |1 5,61 0,56]51 ‚55 


























Вода ни 2 = т 120 120 —- — т 120 | 120 =— — = 
Масло ея 
15 15 | 0,15 | 12,59! (0,09 10 1010,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08] 6,72 0,05 
кроп 5 410,05 | — 0,24 5 4 | 0,05 —- 0,24 5 410,051 | 0.24 
Ипотюрнии а 5 | р 
209 |15,81 | 13,15 51,88! — 204! | 5,76 | 8,96 | 51,85 — | 202 5 74 7 ов 84 
В—10. К—359 |’ В—170 К—319 ; ; к, 
< В—170 К- 304 
М 


анную крупу 
я подсушить в дух 
1 овом ш 
РН, варить 5 минут ыы плите р Л цвета, засыпать в кипящую 
шать с рубленым ук у атем минут в водяной б воду с масл 
й ло . 7 * оане + аслом, 
| И м укропом, сложить в Е: р ‚ после чего выложит " 
Три отпуске класть масло куском. кастрюлю и до отпуска держать в водяной я на НР 
и 2 ы мармите). 





хорошо 


ы тивень, 






\Казаке хоча хохоммль © длухозом 1 
же эле. замо < мммаулх за злихе. 
ах о слкеллысх < зо кемллм что ом. <? 
ар А аа 


хафу до золотистого цвета, 
^ заем ЗО минут в водяной 
сыъжезанка. чь к аккльнюла< м <> окну 


засыпать в кипящую воду с маслом, 
бане, после чего въытеомейсть 214 ТИ» - 
<= аеь ке е аа п-ка веки вики еее ли иле 


в 857 
№ ] Каша рисовая молочная 


Показана на диэты № 5, 6, 16, 7, 10 М, 12, 15; протертая — на диэты № 16, 1, 2. 5а, 10а 

















Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
АИ БР | Нт | Б ж У Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ У 
Веня. 50 50 | 3,95 | 0,58 | 35,86 50 50 | 3,95 | 0,58 | 35,86] 50 50 | 3,25! 0,58|35,86 


Молоко +. .'- 150 | 150 | 4,68 | 5,23 | 7,41! 100 100 | 3,12 | 3,49 4,94| 50 50 | 1,56] 1,74| 2,47 


О 


























И 60560 100 | 100| — и |150 | 150 | — 1—1: — 

Сахав чину ь и о 10 о -о 9,48 10 10| — — 9,48| 5 И И 

Масло. 14: . | 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06] 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 

Итого. ..| — | 270 | 8,03 |421 | 52,8! — | 268 | 6,45 [10,79 | 50,33] — | 260 | 4,86] 6,5243 ,10 
В—250 К-—382 В—245 К—333 В-—240 К— 257 


Рис перебрать, промыть и засыпать в кипящую воду, варить до половинной готовности, затем добавить 
кипящее молоко и сварить до готовности; добавить сахар, хорошо вымешать. 
При отпуске класть масло куском. 


Примечание. В рисовую кашу можно добавлять фрукты, толченые орехи; при отпуске можно 
класть варенье. 


со 
© 
< 











Каша рисовая на бульоне 

















и ь 14, 15; 
№ 858 Каша рисовая протертая ИИ, а „ Показана на диэты № 11, 19; 14, 15; 
а } Показана на, диэту №4 протертая — на диэты № 2, 4, 13 | 
му А , | { и ый ИС Г 
} вание, А 2% у) Ей 
1 И БР Наименование Бр Нт Б К 
| . ОУ О ИЗО продуктов 

















У Я |. а | | эс 9д 
Масло сливочное 10 1010,10 | 8,40 (Об ра ..., 50 50 | 3,25 | 0,58 | 35,86 
Сахар 4. ет 4,74 А 


ре ен ь и 50 80 | 3,25 || 0,58 | 35,86 
Бульон 44: 200 200 | 1,80 | 2,60 },40 


В 





Итого . |}. |= 25 | 3.35 | 8.08 | 40,66 














Масло сливочное‘... 10 10 | 0,10 | 8,40. | 0,06 
В—245  КЫ—264 УИ МООИ АА СО Я И у. НЯ УЦ 
й 
Рис варить в воде ‘до полного разваривания, ‘после . | | в НЕ | - | о” а. 
чего протереть сквозь сито, подогреть, добавить сахар. Итого |+: . АИ 260 | 5,15 1,581 37,32 
При. отпуске класть масло! куском. | и 
Примечание. Рекомендуется ‘рис’ промыть, В--240 КЬ—282 
просушить и смолоть; варить кашу, из. молотого 
риса, р и У Готовить, как указано в № 858. 
и 
И И 
№ 860 И 
о Плов из риса с фруктами 
Показан на диэты №5, 6, 7, 10, 1, 12. 15 
Т ва 
Наимен НЕ 
Е т ВТ 1! вариант 111 вариант 









г 


к 
з 
[+ 





ж | у Бр | ни | в 





ое [и в жры 


50 50 | 3,28] 0.58[85.86 
15 15 [0,26 





| 50 [3.5 [о 35, 50 50 
0, 0,10 | 12,54| 20 20 








ва + ‹% 


ь% + ны о ке 2-2 н*м 
. . че ав > Аль ‚к т ‚> > 
яр ееет #0 ук. =: . 
ый ва в „ 


Е ре „#. 









‚>... -.... 


МА амащеаозахоле 

































































хоодяххоз ——/— ин и 
о ВР \ нм \ в \ тж \ У \ БР | нт 7: | 2 | хх ] Бр { ит | р / де / т 
т. Хх 5, х 3 Ма ое \ 35 .8<\ Бе \ ве |з:25 [2:28 25-59] во / ге / ева оон ныт: 
Продолжение 
Г вариант ТГ вариант ТТТ вариант 
Наименование 
и, Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У БР Нт Б ж | У 
Чернослив . . 25 25 | 0,41 0,09] 14,19 20 20 | 0,33 | 0,07 11,35 15 15 0,25| 0,05 8,51 
а Внака и 4 35 25 | 0,07 — 2:73 35 25 | 0,07 — 2,73| 47 35 | 0,09] — | 3,88 
О О о В И В ПИ А И тр а 
Масло сливочно 15 15 | 0,15 | 12,591 0,09 10 10 10,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 
Ва 100 100 — о я 100 100 — — — 100 1 100 = Не т 
Ито и 945 | 4,923 |! 13,36| 74,89] — 230 | 4,10 | 9,15 | 67,28 - 1225 13,90 4,9062 ,37 
В—200 КЫ—448 В—190 КЫ—378 В—180 К—317 





Рис перебрать, промыть и засыпать в кипящую воду с маслом и сахаром, довести до кипения и варить 
ДО готовности В водяной бане. Готовый рис выложить на противень, смешать с промытым изюмом, черносли* 
вом и нарезанными небольшими кусками яблоками. Сложить. в кастрюлю, закрыть крышкой и тушить До го- 



































товности. 
№ 861 Плов из риса с фруктами и овощами 
Показан на диэты №5, 6, 7, 10, И, 12, 15 
Наименование м |" НИ ИТ вариант 
продуктов - — 
Бр Нт | Б жЖ | У Бр Нт | Б | Ж У БР | Нт Б жЖ У 
Ри ...... | 50 | 50 | 3,95 | 0,58 | 35,86] 50 | 50 |3,95 а 5 А 
й = ‚- ре , , ` о, = 0,58 35,86 50 50 3:25 5895 к 
Июн (1..1 45 | 15 | 0,26 | 0,07 | 9,40] 15 15 |0, | 0,07 | 9,40 10| 10 о а 
ме Е я 30 | 0,211 0,07 | 2,23] 37 30 |0,21 | 0,07 | 2,23] 37| 301021 0’07. 9’23 
Е я капуста | 80 | ‘40 | 0,48 | 0,08 | 1,20] 80 | 40 | 0,48 | 0,08 | 1,20] 80| № |0'48 0,08 1.20 
| у 12 








Продолжение 


111 вариннт 
11 вариант ВР О ре 


























У 
5 1 вариант О | но у Бр Нт | Б ж 2% 
именов. Н ы 
а Бр Нт | Б | т | у ы | ы ы | 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
8,40 0,0 и ра 7 
15| 15| 0;15 1,5 он 10 | и | м — | — 11001100 - 
О о И | | | | 4 ов 45 59 
Е — | 235 | 4,17| 4,9845, 

ь цю 245 | 4,30 9,20 48,78 тЫ К—952 
Ре у ее | 2 [6 |139 «т | В—700 К—303 В—200 К 





Е ТОЙ 
д тушить в закры 
Плов готовится, как указано в № 860. Морковь нарезать ри В, О и 
крышкой кастрюле до готовности; цветную капусту разобрать на кочеш 
шать с рисом и немного потушить в кастрюле под крышкой. 





















































№ 862 Плов с овощами 
Показан на диэты № 5, 6, 7, 10; 11, 1215 
Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование [% 
продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б | жЖ У Бр Нт Е ж | У 
О А ВО 50 50 | 3,25 | 0,58] 35,86] 50 50 | 3,25 | 0,58 35,86] 50 50 | 3,25] 0,58 35,86 
Цветная капуста 60 30 | 0,36 | 0,06 0,90 60 30 | 0,36 | 0,06 0,90! 60 30 | 0,36] 0,06 0,90 
Морковь .. ый 187 30 | 0,21 | 0,07| 2.23 37 30 | 0,21 | 0,07 2193137 30 | 0,21| 0,07! 2’23 
ОЕ зеленый 15 15 | 0,74 | 0,06 и 18 15 | 0,74 | 0,06 ИБ 15 | 0,74] 0,06] 1,77 
жк бобы .. 22 20 0,38 0,02] 1,25] 09 20 | 0,38 | 0,02 1,95] 20 20 | 0,38! 0’02| 1 ’25 
ода В 8 00 | 12.59 0109 01: ПОВ | ОЫЕ а оо 
ВЫ ВЫ ВИ АНТ АИ а О ОО О А 
О 260 | 5,09 | 13,38| 42 ч — 255 | 5,04 | 9.590 | дэ г { р 
В—200 К-38 | В 200’ К 8 ет] — | о | 4,99] 4.99 [42,04 


В—200 К—239 


Готовить, как указано в № 860. 
Примечание. 


В плов можно добавлять кабачки, репу, брюкву, крутые рубленые яйца. 





. и» 

* += 5% — 

ы- (* "25. 5 --щ4 = 

-- зе в. 2 о ® 
о а а 















Масло слмъозмое \> Х,\> \ \2,59\ 9,9 19 ыы 26 Г к. - ы “ 
Зо а т ло \ \ \ \ 100 | 1001 | — 1 100 [ 100 { / / 


ос а Зе ге Х к» > в м. за\ А> г —- \ 255 | 5,04 г. э,20 / 42.07] — у 250 ›/ #.90/ 4 2.002. 74 
= 4;— 











—>< 200 М 


<>. х=х зхезекео = 3 < 


—200 к-—278 


х => 


















































№ 863 Е 
Рулет из риса с капустой 
Показан на диэты №6, 10, 11, 12, 15; без лука — на дирту № 5 
Г вариант 11 вариант ИТТ вариант 
Наименование ЧА УКАЗЕ 
И Бр | Нт | Б жЖ У БР Нт | Б ж й Бр | Нт Б ж у 
ТИ + № 50 50| 3.25 0,58! 35,86 50 50 | 3,25 | 0,58 | 35,86 50 50 | 3,25! 0,58135,86 
Молоко ..... 120 120 | 3,74 4,19] 5,93| 120 120 | 3,74 | 4,19 5,931 60 60 | 1,87| 2,09! 2,96 
Капуста .... 75 60 | 0,66 0,09] 2,48 90 70 | 0,77 | 0,10 2,90! 100 80 | 0,88! 0,12] 3,31 
ро емо 12 10 10,11 0,01 0,89 12 10 | 0,11 10,01 0,891 12 10 10,111 0,011 0,89 
Масло . ИИА 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
а © а, % 24 | 2,92 т. 91а Ла 16 | 1,95 | 1,84 0,09] % 12 | 1,46 1,38 0,07 
Вода ИЕ 15 15 — — — 20 20 — а: — 80 80 — Е. т. 
Итого...| — | 294 | | 20, 45,38 — | 296 | 9,92 115,12 | 45,731 — | 297 7,62| 8,3843 ,12 
В—240 КЬ—418 В—235 КЫ— 369 В—930 К—286 


К воде добавить часть молока и сварить на этом кащу. Капусту нашинковать, потушить с остальным 


молоком до готовности, добавить рубленый жареный лук 
и третью часть яи ‹ и 
нарублен ных. у Вет» ц, сваренных вкрутую и также 


Рисовую кашу остудить, смешать й : 
у удить, с третьей частью сырых яиц; выложить слоем толщиной в 1,5 см 


на смоченную водой салфетку, сверху положить ка 
о пусту и завернуть рулет в в 6 р й : 
со ТИвень, смазать яйцом и запечь в духовом шкафу. и а 


Перед тем, как запечь рулет, его можно залить соусом № 769. 


59 


Примечание. 





Рулет из риса: и фруктов. 
12.15; протертый — на 'диэты №11, 5а 





Показан на диэты №2 5, 6, 10, п; 
11Г вариант 





1 вариант 1 вариант 





—— 7 т 
Наименование г у Б жЖ 
ола р | И | Б Ж | у Бр | Нт | Б | Ж | У БР | Нт 











м ый 0,58] 35,86] 50| 50 `|/3,25'|'0,58 | 35,86] ‚50 | 50| 3,2: 
Молоко ШЕИ 100 | 3,49] 4,94 80| 80 | 2,501 2.79 | 3,95| 80| 80| 2,50 
Яйца % 24 2,76 ‘0,13 1 16 1,951 1,84 0,091 1% 12 
Масло сливочное 15 15 12,59] 0,09 10 10 10,10 | 8,40 0,06 5 5 
10 10 р 9,48 10 10 О 9,48] 10 10 
Яблоки 67 50 | 5,46] 80| 60 0,17 — 6,59 80 60 


Е 


15 15 9,40 15 15 |0,26 9,40] 10 10 
20 20| — —- 40 | 40 


и и тя 40 40 
ты 


у. 























284 | 9.84 || 5,36] — 5.39 
9,49] 65,36 | 281 | 8,23 13,68 | 65,39] — | 267 











7,61 9,006: 


В—220 К—490 В—220 К 429 В—200 КЬ—370 


| овВитТЬ, ка а ов № 86 о вместо кап сты нафа шировать 1 ‹овак ен Ч 
В К указан № З, в а цинкованным Яблок и и 
р вме 
а У Р Р ыми окам туш 
А ым 





| | ” ТА } # РИ 
ооо а 28а \ о ‚ЗА \ *. ‚49\ 65,36] — | 281 8,23 |13,68 ] 65,39) / 267 / 7,6 $, 06/04, 54 
) | / / / / 
Вв—22о к 4эо Вв—220 К —429 й 122—200 И-—5370 

















№ 865 
Рулет из риса с творогом 
Показан на диэты №5, 6, 7, 10. И, 12, 15; протертый — на диэты № 19 Фи Ба, \Оа 
| вариант 1} вариант И} вариант 
Наименование Ри 
продуктов 
ид Бр | Нт Б ж | у Бр | н" | в ж | у Бр Нт | 5 Ж У 

















а а 50 50' |’ 3,250.58 35,86" 50 50 | 3,25] 0,58 | 35,86] 50| 50 | 3,25 0,58135,86 


2,09] 2,96 


ииденик А ‘ндэвэи ов ‘вода < 


Молоко .....| 100| 100| 3,12] 3,49] 4,94] 100| 100| 3,12] 3,49 | 4,94) 60| 60 | 1,87 
| 





а р 94| 2,9008. 043. 1 16 | 1.95] 1,84 | 0,09 | 12| 1,46] 1,38] 0,07 


Масло сливочное Б 15 0,15| 12,59} 0,09 10 10 0.10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Сахаре 10 10 — — 9,48 10 10 — — 9,48! 10 10 — — | 9,48 


Творог ие. 60 60 | 11,16} 0,36] 0,72 60 60 | 11,16] 0,36 0,72| 60 60 |11,16 0.5 0,72 
| 
































Вода, 15 19} |= — — т 15 15| — — кН 60 | 60 И 
тов о. -| 274 | 20,60] 19,78 5,22 — | 261 1.58 157 51 — | 257 [то 3,61149, 12 
В—220 КЫ—478 В—210 КЫ—426 | В—200 КЫ—354 
со Готовить, как указано в № 563, но вместо капусты нафаршировать творогом, смешанным с яйцом 


Я и сахарэм. 





Котлеты рисов ые паровые 


тб. 10, 11, 
Показаны на диэты № 1, 2, 5, 6, 76, 





111 вариант 
1Г вариант РВ = 
{ вариант 





Наименование г Б Нт ж 
продуктов Б 





ЗИ, 
ю о 

Молоко м 

Водла .. Е у И 


Е РО 2 | 1,46 0,73 0,03 


Масло сливочное 0,10 0,05 20! 0,03 

















ОО 8,47 | 13,50 | 7,93 113,85 6,53 


























| 
В—200 КЬ—394 В—190 








К—349 В—180 КЫ— 286 





Сварить на молоке, 


В разбавленном водой с сахаром, 
мясорубки, 


смешать с ЯЙЦОМ, разделать кот 


рисовую кашу, пропустить 
При отпуске полить маслом. 


| < через мелкую решетку 
леты и варить в паровой кастрюле. у 





х № А № и \ ' ' ; ы ] 


хо в_>2<х К —33^«А Вв— 190 к—з4аэ / #7. 180 А 


Котлеты рисовые жареные 
9 — эту № 14 
Показаны на диэты № 2, в, О, То дозева воде НА диэту 1 





























| вариант [1 вариант т мб 
в, Г т Б ж у БР | Нт | Б ж У Бр | Нт Б | ж ь 
Е 50 | 50: 3,2500358| 35,86]. 50| }'50 3,95 | 0,58 | 35,86| 50 | 50 | 3,25] 0,58 и 
Молоко ....- 100] 100 | 3,12 | 3,49] 4,94] 100| 100 | 3,12 | 3,49 | 4,94] 80 80 | 2,50! 2,79| 3,95 
ВОДА о ета 45 45| — — — 45 45 | — — т. | 65 | 65 — — р 
И РЕ М 16 | 1,95 | 1,84 0,09 1% 12 | 1,46 | 1,38 | 0,07| */ 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
азарт о 5| — — 4,74 5 5 | — — 4,74] 5 5—1 — 1 4,74 





Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08 6,72] 0,05 











Сухари. аа 5 10 10 | 0,81 0,12] 5,81 10 10 | 0,81 | 0,12 5,81 | 10 10 | 0,811 0.12] 5,81 
































ливкой. 


Итого. ь а — | 241 | 9,28 | 18,62] 51,53 — 232 | 8,74 |13,97 | 51,48] — 224 | 1,37|10,90]50,44 
% 
В—210 КЬ—422 В—200 КЬ—377 В—195 Кр—338 
Сварить кашу, слегка остудить, смешать с яйцом, разделать котлеты, обвалять в сухарях и поджарить, 
При отпуске полить маслом. 
© Примечание. Можно при отпуске вместо масла полить котлеты сметаной или сладкой иод- 





раем 





аа Биточки из риса и моркови А 
67 10, И, 12, 15; протертые паровые — на диэты № 1, 


Показаны на диэты №2 
111 вариант 





1 вариант И вариант 





























аименовани ЕС ВВ АЯ 7: ж | У 
продуктов "р | т | й | ж | у Бр Нт | Б Ж У р Нт | | 
28,69] 40| 40 | 2,60] 0,4628,69 
м а р 
Молоко .::..| 80| 80 |250 | 2779] 3:55) 80| 80 |250|279| 3'55| 50| 50 |156] 1'74 2,47 
Яша... ...| | 16 |1, | 1,84] 0,09 М | 12 [1,46 | 1,38 | 0,07] 1/, | 610,73 0’69| 0,03 
ЕАИС ЗА 20| 20 в — В 20| 20 — — — 50 50 р —- —- 
О ВА 5 5 — -- 4,74 Я 5 — ро 4,74 5 5 = — | 4,74 
Масло сливочное 15 | 15 [0,15 | 12,59] 0,09 10| 10 |0,10 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,08 
С АОИМ 10 | 10 10,81 | 0,12 5,81 10 10 10,81 | 0,12 5,8 10 10 | 0,811 0,121 5,81 
о ИО И |5 |9 п, 47 ‚08 т 232 | 7,86 188 Е: | 231 | о, 7.3 6,60 
В—200 К—394 В—200 К— 350 В—200 К—285 


Сварить кащу, м 
‚› Морковь нарезать небольшими куб 
а $ и > иками й 
с рисовой кашей, добавить яица и сахар, разделать аи о 99 и 
При отпуске полить маслом. 


.. им 

Е р ечание. Вместо моркови в биточки можно класть кабачки, цветную капусту 
у 

я 


ности, смешать 
‚› обвалять в сухарях и поджарить. у 


рубленый 


шпинат, репу и другие овощи, а также изюм, яблоки, дыню. 





ах эх ъъжеохъхъ хафезалъ «ее лмыаими кубика == г <Р ‹ й д тонны остм, СПОРТЕ 
= крьпакой ло го . 
амии утцить под , д: р 

< <<< элек. 3 = > Е Е эле < ра = ы - арях м пожарить 
ре _ о аа Зы м <саха> >2аэлделахь ©ситочки, обвалять в СсУХарг 

ах — = < во а-и а 571» ава и к 9 22763.27 ето вый 
3 Я ее 23 < дозах ас хеом^- ся киеьожеяи  всоха кк са кам, яке . 
м5 А ель еее а "ЕЕ. 

Еее Бе ЕР оба ава 


м Зразы рисовые с овощами 
Показаны на диэты №19, 7, 10; 1,112, 15 

































































Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Н ание 
продуктов и й Г у вр || Нм | Б жЖ У Бр | Нт Б ж | 
50 | 3,25 0,58135,86 
| 50| 50 |3, | 0,58] 35,86] 50 | 50 | 3,25 | 0,58 | 35,86] 50| 503, ‚58135,84 
м М И 100 | 100 | 312 | 3,49] 494] 80 | 80 | 2,50 | 2,79 | 3,95] 50 50 1,56] 1,74 2,47 
Вода а» 20 20| — —| — 40 40 — —- — ТО т Е 
Морковь ....| 40| 30| 0,21 | 0,07 2,23] 50 40 |0,28 | 0,10 | 2,97] 50| 40 0,2 Е 
Цветная капуста 40 20 | 0,24 | 0,04| 0,60] 40 20 0,24 | 0,04 0,60] 40 20 0,24] 0,04 0,60 
Шпинат. .... 7 5 | 0,12 | 0,02| 0,15 7 5 |0,12 | 0,02 | 0,15 7 5 | 0,12] 0,02] 0,15 
Па а 1 16 | 1,95 | 1,84] 0,09 3% 12 | 1,46 | 1,48 | 0,07| 1/. 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,591 0,09] 10 10 0,10 | 8,40 0,06] 10 1010,10] 8,40! 0,06 
о АИ 10| 10| 0,81 | 0,12] 5,81 10 10 |0,81 | 0,12 | 5,81| 10| 10| 0,81| 0,12] 5,81 
Итого...| — | 966 | 9,85 | 18,75] 49,77] — |2 `В 13,43 | 49,47| — | 261 | 7,0911,69147 ,95 
В—200 К—419’ В—200 К—364 В—200 К—334 





Сварить кашу, заправить */, яиц, разделать по 2 лепешки на порцию. Цветную к 
ковь нашинковать, тушить под крышкой до готовности; добавить 
снять с огия, смешать с вареной отжатой цветной 

« Положить на лепешки, завернуть их 
з При отпуске полить маслом. 


апусту отварить, мор- 


капустой и одной третью яиц. 


Приготовленный фарш 
‚ обвалять в сухарях и поджарить. . ый 


рубленый шпинат, продолжать тушить 5 минут, | 
й 
| 
| 
] 
















| р ИЗ у ВА 5 
о № 8 0 . | 
) 6 2 10, ВЕ ) ’ 

аны на ди эты № му 6, Го 0 2 15 запеченные на диэт \ 
Показ 





111 вариант 
1 вариант 








О ИЕ Ел о 

г С. 
р 

Наименование у Бр | Нт Б и и а 

продуктов Бр Нт Б ж 











} 


40 |' 2,60! 0,46]28,69 
2,60 |1 0,46 |'28,69] 40 

0 |' 0,46. 28,69} 40| 40 й 

А НЫ 40 |2,6 й 















олоко 80 8 ( 8 8 ) 7 9) 50 50 1 ‚56 ] р 74 о 4 7 
0 275 2,79 3,95 [о 69 м, 9 3,9 “ у 
М К А , й | 













ОА $ т 
м. "1 











1/, | 16| 1,95] 1,341 0,09 

















10| 10 10,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08] 6,72] 0,05 
Е. 10 10 — — 9,48 10! 10 уе — 9,48 10 10 ыы — | 9,48 
ВО "16 10 — — о 10| 10 — — — 50 50 — — — 














В А | 8,34 с ар 








18,60 48,89 — | 226 | 7,32 [8,49 224 














воза, 





В—200 К—408 В—200 К—356 В—200 К-—316 
Сварить на молоке рисовую кашу, 


ВабНтый С “оло остудить, добавить сырые натертые яблоки, 
лок, осторожно вымешать и п 
— При отпуске полить маслом. 

Примечание. 


сахар, яичный желток и 
оджарить оладьи. 


Вместо масла оладъи можно поливагь смеганой или сладкой подливкой. 








ИЕ? 
и. 
> > _ =» -** 
ик» > р р рр “ г | “ г. 


= ре ара 27а бе 
Ри МОЕ ЕС Е 

о 2 / <: 
= ше> ве» в.в +. ахь 
23 23 7; = #2 

ь 4 =? # <> у 
и ВИ Ф.Ф | 

за ь га . + 
у 
2 „ 


. у 
и \ . тж. > щ 
Ра / - — . 
а - ..- г и 







СЪ <: 
жука << ><. 
< 


`` № № ь. ы 
Вв—2%® К— 40 \ В—200 К—356 ] В—200 МХ—816 
7 


>хеохе хФмессъч побавить сырые натертые яблоки. сахар. яичный мел гек 
>пал» 


‚ осхулмхъ. 
<ъе-м< зщ сы ль 


<> < 














ь 1 
и Пудинг из риса и сырых тертых яблок 
Показан на диэты № 2, 5, РА протертый — на диэты № 1, 13 
т ерИвит 11 вариант ИТ вариант 
Наименование , 
о Бр | Нт Б Ж У 


Бр | Нт Б жЖ Ах Бр Нт Б ж У 








И, НИХ 40 40 | 2,60 | 0,46] 28,69] 40 40 | 2,60 | 0,46 | 28,69] 40 40 | 2,60] 0,46|28,69 
Яблоки ПЕ 80 60.1 0,14 5,46| 80 60 | 0,14 и 5,46] 80 60 | 0,14] — | 5,46 
Молоко... .| 1001 100 | 3,12 | 3,49] 4,94 100 100 | 3,12 | 3,49 | 4,94] 100 | 100 | 3,12 3,49] 4,94 





















































А и 94 | 2,92 | 2,76] 0,13! 1, 16 | 1,95 | 1,84 0,091 1% 12 | 1,46 1,38] 0, 07 
(ео ОИ 10 10| — — 9,48 10 10 — — 9,48! 10 10 — — | 9,48 
Масло сливочное 15 15| 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 10,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,051! 4,20] 0,03 
РИ 
Итого..,.| — 249 | 8,93 |! 19,301 48,79 — 236 | 7,91 | 14,19] 48,72] — | 227 | Т,31| 9,5848,67 
В—215 КЬ— 416 В—205 К— 364 В—200 К—318 


Рис В р В де д ОТОВН т Т ну Н шл ( еша С СЫБЫМР ф ТЫМ: яол г 1 С 
ОСТИ, ОТКИ Ь а , и | и ‹ ка у 
[е) арить воде О ГОТ , дур а М Ь Ы и нате Ь 1 олоками сло 


жить на смазанный маслом противень, залит еша с яйцо ь 
ь молоком, см Й 
т з ны , | шанным ицом и сахаром, и запечь в духовом 


При отпуске полить маслом, 


118 


11 р имечани Можно ПОЛИТЬ С д \' - 
. метан или сла ОИ ПОДЛиИ Ой Я 
| й | ОИ р КО д вкои и вместо ЯОЛлОК ПОЛОЖИТЬ чер 





Та 


г 



















Пудинг из риса и овощей 


Г вариант 11 вариант 


Показан на диэты №2, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15; протертый — на диэты № 1. 


13 


Е вариант 





Наименование 


продуктов и | у 


| в 


Бр | Нт 


Б 













ж| у 

















Ре .......| 40| 40|2,60 | 0,46] 28,69] 40| 40| 2,60 | 0,46 | 28,69] 40| 40 | 2,60] 0,46/28,69 
Молоко... 100 | 100 | 3,12 | 3,49] 4,94' 100 | 100 | 3,12 | 3,49 | 4,94] 100 | 100 | 3,12] 3,49] 4.94 
ПИЩА анна! Г 2412.02 | 2,76). 0,191 145 | 1611,95 | 1,84 | 0,09 34 [№ 12 | 1.46] 1,381 0,07 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59 0,09] 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05! 4,20! 0,03 
Морковь. ....| 39 25 | 0,18'| 0,06] 1,86] 37 30 | 0,21 | 0,07 223 137 30 | 0,211 0,07! 2.23 
Цветная капуста 40 20 | 0,24 | 0,04 0,60] 40 20 | 0,24 | 0,04 0,60! 40 20 | 0,24] 0,04! 0.60 
Кабачки, . 50 35 |0 
И УЕ 0,8 
| ‚86 50 35 | 0,11 — 0,86] 50| 35 0,111 — 10, 86 
Итого — 29 |9. | о е 
: заб, 2 . 
| 51 | 8,33 И ДУ 242 ро 9.64 7,42 
В—220 КЬ—371 < 
В—210 К— 321 В—200 К—275 
Пу; 
аа а как указано в № 871. но вместо яблок добавить тушеные овощи, нарезанные неболь- 








ар бое 


ЗВ — 


ААА 


а... < : м 
< < > \ хак М х - 5 


д бань. ФОБИЙ 

























АА-екух. < - -\ Же \ 23 а А "Е 48" \ ЧАЕЧЕ 98 | ров “т МР ] 


7 1! / / 
В—22% къ В 210 К—3З21 д—300.. А’—78 


еее ==> *>- 


ИХ Суфле из протертого риса 


Показано на дДиэЭТты №10 11, 5а15, 6, и ал ло 12, 13, 15; на, воде — на диэту № 14 








1 вариант ТТ вариант ИТ вариант 














Наименование 
продуктов ж | У Бр | нп | Б ж | А 








Бр Нт Б жЖ У БР | Нт | Б 





Ра м 50 50 | 3,75 | 0,58] 35,86] 50 50 | 3,25 | 0,58 | 35,86| 50| 50 | 3,25 0,58|35 ‚86 





о В ва 100] 4268 || 5,23] 7,41 195 | 126 | 3,90 | 4,38 | 6,11] 125 | 129 3,90] 4,36] 6,17 
о И И 942, 9 Е бар Л 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 %| 12| 1,46] 1,38] 0,07 

















Е 20 20 | 0,54 |* 4,76| 0,66 15 15 | 0,40 | 3,57 0,49] 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,591 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
ахяр а: 5 5 5| — — 4,74 5 5 — —- 4,74 5 5 — — | 4,74 

Итого...| — | 264 111,54 2,9 48,89 — | 221 | 9,60 1в 47,41 — | 207 | 8 ть 90147,20 

















В—200 КЫ—489 В—170 КМ—408 В—165 Кр—350 


Сварить кашу на олок у ыи Т ть С то смеш 
Ч М е из молотой к ешать с е асл 
р П ЛИ про ере КВОЗЬ СИ ‚ Ж ТТКОМ частью 
Ю р ’ жит В смазанную маслом формочк Ь В ВОДЯНОЙ бан е 
масла, с сахаром И взбит ЫМ бе КОМ СЛОЖИТЬ у И сварит д И . 


3 ‘ При отпуске полить сметаной, 


ал „^.. ый 






























Масло... 10 | 0,10] 8,40 | 0,06] 5| 510,05 | 4,20 | 0,03 5| 510,05 4,20] 0,03 
\ Сметана.....| 30| 30 ов 7,14 | 0,99] 95| 95| 0,67 | 5,9% | 0,82] 20| 20| 0,54 4,76] 0,66 
| 
Итого...| — | 284 21,36}22,13 | 52,18 — | 956 |18,34 [16,36 | 51,82! — | 237 |15,86/14,65|51,52 
В—220 КЬ—513 В—195 КЬ—440 В—185 Кр —413 








Наименование 
продуктов 


Ра 50 50 | 3,25! 0,58 
Молоко за. 100 100 | 3,12] 3,49 
а ее % 24 | 2,921 2,76 


Показан н 


а`диэты № 2, 5, бу 





1 вариант 


Пудинг из риса и творога 
10, 11,'12,115; протертый — на диэты № 1, 


10а, 


13 


—_ 





И вариант 


ГЕ вариант 





жЖ 


БР Нт тв жЖ 


БР 


Нт 


Б ж 











60 0,36 


10 











35,86 
4,94 
0,13 
0,72 





9,48 


50 50 | 3,25 | 0,58 
100 | 100 | 3,12 | 3,49 
2] 16 | 1,95 | 1,84 


50 9,30 | 0,30 


35,86 
4,94 





0,09 
0,60 
9,48 





50 
100 
4 
40 
10 





50 | 3,25 0,58 
100 | 3,12] 3,49 
12 | 1,46] 1,38 


40 
10 


1,44 











































Тотовит : указ: х 
овиль, как указано в № З7\, во вмесло яблок рис смешать с творогом 














А \` А ь Уи 1 
в_220 Кк—5\ъ \ в 195 К—440 ] в—185 ^^ . 

















д Слоеный пирог (шарлотка) из риса и овощей А 
Й © с ‹ 
Показан на диэты № 2, 5, 6, 7, 10, Ды 12. 115% протертый — на диэту № р 
111 вариант 
Г вариант 11 вариант вар 
в 
Наименование и у и ; 

р" БР | Нт Б | Ж | У БР | Нт Б ж У БР | | 








| 





15 50 50 | 3,25 0,58| 35,86 50 50 | 3,25 | 0,58 35,86] 50 50 | 3,25] 0,58 35,86 

И Е, № 4 ; я м 

Молоко ..... 100 100 13,12 3,49] 4,94 100 100 | 3,12 | 3,49 4,94] 100 100 | 3,12 в бе 

Яйца %| 24| 2,92 | 2,76] 0,13] 11 16 | 1.95 | 1,84 | 0,09 \| 12| 1,46 1,38] 0, 
АЕ } у : р 

Масло сливочное 15 15 | 0.15 | 12,59 0,09 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 . 5 | 0,05] 4 в 

Капуста цветная 40 20 | 0,24 | 0,04 0,60 40 20 | 0,24 | ©,04 0,60] 40 20 | 0,24 0,041 0,6 

и В || 0.091 м 9 0 -° 0.74 45| 80| 0,09] — | 0,74 

| 





© 


и А 09 В 229.37 [90 05210,07 |2 37 | 30| 0,21 0,07 2,23 
Зелень петрушки 65| 14| 0,6] = | 0,24 5] 110.01 0,24 5| 410,05] — | 0,24 



































Итого...| — | 273 |, | 19.5 44,83 — 960 | 9,01 114,42 | 44,76] — | 251 | 8,47 9,7644 ,71 





В—230 К—407 | В—220 КЬ—355 В—210 КЫ—-309 


Рис отварить, слить воду и промыть. Цветную капусту отварить, морковь и кабачки нашинковать и 
тушить в отдельности. Готовые овощи смешать с рубленой зеленью петрушки. Выложить на смазанный маслом 
противень послойно: кашу. овощи, кашу. Залить молоком, смешанным с яйцом, и запечь в духовом шкас 


ру. 
При отпуске полить маслом. 


3/8 


Примечание. Вместо овощей можно брать фрукты, творог. 














© № 876 
© 


ами 
Каша рисовая протертая с морковью и яблок 


Показана на диэты 


№12, 52, 5, 6, 76, 7, Ша, 10, Ш, 12, 13, 15 








11 вариант 


111 вариант 




































































1 вариант ЕАН 

е : 5 У 
он БР Нт Б Ж ки БР Нт Б жЖ А Бр | Нт Б | и т 
5 5 58135,86 
ри ю. 50 | 50| 3,25 | 0,58] 35,86] 50| 50 | 3,25 | 0,58 | 35,86| 50 | 50 | 3,25] 0,5835,86 
Молоко вии . |120 120 | 3,74 4,19] 5,93! 120 120 | 3,74 | 4,19 5,93| 120 | 120 | 3,74] 4,19! 5,93 
Сахаре. т 10 10 — — 9,48 10 10 — — .| 9,48! 10 10 — — | 9,48 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Морковь 40 30 | 0,21 0,07! 2,23 40 30 | 0,21 10,07 2,23| 50 40 | 0,28! 0,10 2,97 
Е оо 67 50.110, 14 |158 5,46 53 4010,11 — 4,37| 40 30 10,08] — 3,28 
Итого — 275 | 7,49 | 17,43 59,05 — 260 | 7,41 |13,24 | 57,93] — | 255 то] 0,077.55 

В—220 КЬ—435 В—210 КЬ—391 


Сварить кашу; морковь стушить; яблоки н 
кашу и морковь протереть сквозь сито, подогреть, 


\\ри отпуске класть масло куском. 


ашинковать 
добавить яблоки. 


и тушить с 


небольшим 





В—200 К—351 


количеством са хара; 








. 


Сэм х=3> 


№ 877 
Наименование 
продуктов 
Бр | 
Ра 4 50 


Вода 


Вино красное ., 40 


Фахар аи 10 
Картофельная 
мука „ь.... 3 


Итого 1 


зоъжкозь <хздмхь- аолоки кака 
ааа а озжыеь <=> <- “аль. > СЕТЕ. 


Фрикадельки рисовые в красном вине 


Показаны‘ на диэту №. 4 


Г вариант 


Вт < © <>.71 Ел аи 





1Г вариант 


ТЕ вариант 














Нт | Б жЖ | У 
50 | 3,25 | 0,58 135,86 
170 | — — т 
401 — — 4,801 
10 го =. 9,48 
31 0,0217 — 2,18 
273 | За | 0,58 17,32 


В—200 КЫ—248 














В—200 КЫ—239 




















Бр Нт | Б жЖ У БР Нт Б жЖ У 
50 50 | 3,25 | 0,58` 35,86 | 50| 50 | 3,75] 0,58 35,86 
180 | 180| — и а о О 
30 Зв — 13,601| 20| 20| —| -_ 12,401 
10 А, — 19,48 | 10| 10| —| — | 9,48 
3 3 | 0,02 | — | 2,18 3 Оо 18 
- | 273 | 3,27 | 0,58 147,52 | — | 273 | 3,27| 0,58147,52 


В—200 К—231 


В 150 г воды хоро ф 
шо разварить рис, остудить Д иип гпу 
о Ь , д ‚ разделать икадельк 
р товленным из красного вина, картофельной муки, сахара и аа воды о Киселем, 





1 Алкоголь. 

















ом 
© № 8178 Пирог из риса с грибами и лук 


8 





[7 Б 15 
Показан на Диэты № 11, 12, 
11: вариант 


1 вариант 1 ВЕРНО ых 


Наименование нт 5 жЖ У 
продуктов ру р Б жЖ У Бр Нт Б ж У Бр 


о и 




















Рис 50 50 {3,25 | 0,58} 35,86] 50 50 13,25 | 0,58 | 35,86] 50 50 | 3,25\ 0,58135 , 86 


Молоко .....| 100 |! 100 [3,12 3,49 4,94] 100 100 | 3,12 | 3,49 4,94] 100 | 100 | 3,12 3,49] 4,94 
Яйца... |1, | 16 [1,95 | 1,84] 0,09 \| 12| 1,46 | 1,38 | 0,07| 11 8 | 0,97| 0,92] 0,04 
Масло сливочное 15 15 10.151 12,59! 10509 10 10 | 0,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Грибы свежие ..| 100 75 |3,24 | 0,24 3,45] 100 75 | 3,24 | 0,24 3,45| 100 7913,94 0,24 3,45 

19 15 | 0,16] 0,01] 1,33 19 15 10,16 | 0,01 1,3319 № 


















































Лук репчатый .. 5 | 0,16] 0,01 1,33 
Кро У 5 410,05 — 0,24 0 4] 0,05 | — 0,24 5 410,05] — | 0,24 
Иторо лире 275 11,92 | 18,75] 46,00] — 266 |11,38 |14,10 | 45,95] — | 257 10,84| 9,44|45,89 







В—220 КЫ—412 В—210 КЬ—366 В—200 КЬ—320 





№: т: кашу на молоке. Грибы очистить, ошпарить кипящей водой, 

С рить, добавить грибы, тушить с луком 10—15 минут. Рисовую к 

занный маслом противень послойно с грибами (верхний и 
мазать яйцом и запечь в духовом шкафу, 


нашинковать; лук нашинковать и 
ашу смешать с яйцом и сложить на сма- 
нижний слой — из каши, средний — из грибов). 


\\ри отпуске полить маслом. 





\ \ 
оппарить кипящей водой, нашинковать; ЛУК нашинковать И 


Съзомль хааа аа мо“ох<. Хъмох озмслимтъ, И 
ь с яйцом и сложить ня есмл- 























А Зе аут С ыы лов мо 2 Йом ный — мт ПНА 
ее < оз к«золк а - 
: а ассыпчатая, ы . 
м Показана на диэты ав, О, 12, 14, 15; подсушенная — на ДИЭТУ №.8 
ЗИ АВ НН И. ВЕ о. 
Крупа гречневая 75 75 |6,00 | 1,18 48,33 и И 6,00 | 1,18 48,33 т И м и Чо 
а И 115 — — — о И Ут я | | й 
Ио сливочное 20 20 | 0,20 [16,79 | 0,12 И 1900.15 42.59 0,091 10 10 10,101 8,40 0,06 
И | 48.45] — | 205 | 6,15 [13,77 | 48,42] — | 200 | 6,10] 9,58/48,39 
В—200’°К— 391 В—195 КЬ—352 8-190 К—813 








Подсушить крупу в духовом шкафу до коричневого цвета; в горячем состоянии засыпать В кипящую 
воду с частью масла и варить на легком огне до загустения. Дальнейшую варку производить В ВОДЯНОЙ бане 
3—4 часа. Готовую кашу выложить на противень, разбить на отдельные крупинки и сложить в кастрюлю, 
до отпуска держать на мармите. З 


При отпуске полить маслом. 
`Примечание. Рекомендуется отпускать с молоком (кроме диэты № 14). 


























№ 880 Каша гречневая размазня 
Показана на диэты | № 1,2, 5, 6, 7, 10, 1, 12. ПОЛИ 15 

Наименование 1 вариант [1 вариант Е Ар АНт т 
продуктов г — ИЯ УЗ ИНВАЯЯ 
М Бр | т] Б | ж|у Бр | нт | Б | же, БИН | в | Ж у 
в гречневая ый и 4,00 | 0,78 | 32,22 ты 50 | 4,00 | 0,78 | 32,22] 50| 5014 То НЫ оо 
73 а аа у О — ее А 55 155 ты ‚8 т в: )\^ ‚092,24 
Масло сливочное |_15 | 15 10,15 (12,59 | 0,09] 10 | № 10,10 | 8,401 0,06 ` ‘5 0,05] 4,2 | 
Ит . ‚>. у : ’ < ' ©, 29 1,2 ГС (05 
Итого... 28 [4.15 [18,97 [32,3] — [215 | 4,10 | 9,18 | 32,28] — |215 | 4,05] 4,98[32,25 

А .9О ‚9024, ди 





В—200 КЫ—274 В—200 КЫ—235 


Кру ту засыпать В кипящую воду и варить ог 
Е + | 
‘ — } 1) д ОТОВнНОСТиИ. 





В—200 КЫ—195 


6/8 


Примеча } : 
р ние, Можно варить также на молоке (кроме диэты № 14) 








Показан на диэты № 5, 6, 7, 10, 1 Пи 
ИТ вариант 


Наименование 
продуктов 





К рупа гречневая 


Сахар аи 


Творог жирный 
Молоко 5 мета 
Яйца 


Масло сливочное 





Ио лои 


Крупеник гречневый 


1.112115 


1 вариант 








[1 вариант 








О ИО 


Бр Нт Б Ж | У БР Нт | Б м й 
50 | 4,00] 0,78 32,22] 50| 50 4,00] 0,78 32,22 
по 10 9.46 
75 | 10,87 12,82] 1,50 75| 75 | 10,87\ 12,82] 1,50 
60 | 1,871 2,09] 2,9 60| 50 | 1,871 2,09! 2,96 
24 | 2,92 2,76] 0,14] 1, | 16 | 1,95 1,84 0,09 
15 | 0,15 12,59] 0,09 10| 10 | 0,10] -8,40 0.06 
234 в и 46,35 — | 921 | 1, 25 46,28 
В—220 К—560 В—210 К-508 


Сварить кашу, как указано в № 
жить на смазанный маслом противень и 


\\ри отпуске полить маслом или сметаной. 


879, смешать с протертым творогом, яйца 
запечь в духовом шкафу. 





ВЕР | | ы = г \ 





ми, сахаром и молоком, 























50 | 4,00! 0,7832 ,22 
10 — — | 9,45 
75 |10,87112,82 1,50 
60 | 1,87| 2,09] 2,96. 
12 | 1,46] 1,38] 0,07 
5 | 0,05] 4,20! 0,08 
212 18,2521 ‚27146,28 











В—200 К—462 


сло-+ 








Б—2.2^ > 5 в 3а< в % ла 
\ 1 














сжахзахь хх. хх зхазазо © 3% э79. смемлахь с протертым творогом, яйцами, сахаром и молоком ело- 

ака за < моем хъохазежь м зажечь в духовом = каф у- м |. 

| 
© № 882 ы 
Суфле из гречневой крупы с творогом 
Показано на диэты № 16, 1, 2, Б; 6, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 
111 вариант 

Г вариант [1 вариант ОИ 
Наименование Ь 

Б ж | У Бр | нНт | Б ж У 





продуктов 
аа Бр | Нт | в ж У Бр [| н" | 


0,78] 32,22] 50| 50| 4,00] 0,78] 32,22] 50 50 | 4,00] 0,78]32,22 


3,43| 3,84| 5,43] 115 ‚115 
0,09 \ 12 | 1,46| 1,38] 0,07 


Крупа гречневая 50 50 | 4,00 
Молоно ет. 00 р 100 | ЗЕ 3,49]. 4,94 110 | 110 
и 24 | 2,92] 2,76| 0,13] 1/з 16 | 1,95] 1,84 
10,87| 12,82] 1,50] 75 75 | 10,87| 12,82] 1,50] 75 
0,09] 10 10| 0,10| 8,40] 0,06] 5 5 | 0,05 

М р 9,45] 10| 10| —| — | 9,45 


3,59| 4,01] 5,68 


ииденикАХ ‘ноэвэм оп ох 
а 


Яйца... .- 
75 |10,87|12,82] 1,50 


Творог ..... 75 75 





Масло сливочное 15 15 |’ 0,151 12.59 4,20] 0,03 

















АИ и 10 О — 9,45| 10 
Итого...| — | 274 а м 48,33 — 271 | 20,35! 27,68] 48,75! — | 267 [енот 23,1948 ,95 
В—250 КЬ—586 В—245 КЫ—541 В—240 К--493 


Сварить кашу на молоке, п 
‚ протереть сквозь сито. смешать с протертым творогом 
сахаром, яичны Лт 
и взбитым белком, осторожно вымешать, сложить в смазанную маслом формочку и’сва м вв м 
При отпуске полить растопленным маслом или класть масло куском 7 м 


Примечание. Суфле можно отпускать со сметаной. 


188 









ой 
Биточки гречневые со. сметам 
6. Т 10, 1, 12, 15; без сметаны — на диэту № 14 





Показаны на диэты № 














И вариант т{1 вариант 


1 вариант ет пои 
У о 
Наименование — 


ж У 
и вр | нт | в ж | у Бр Нт | в ж | у р | Нт | в | | 





















Крупа гречневая 60 60 | 4,80 | 0,94! 38,66] 60 60 | 4,80 | 0,94 | 38,66] 60| 60 | 4,80] 0,94 38,66 






Молоко 9 150 | 150 | 4,68 | 5,23| 7,41 150 | 150 | 4,68 | 5,23| 7,41| 150 | 150 | 4,68] 5,23] 7,41 





Яйца ....:. № | 16| 1,95 | 1,84] 0,09 \| 12 [1,46 | 1,38 | 0,07| 2 9 | 1,09 1,03] 0,05 
Масло. ..,,.| 15| 15 0,15 | 12,59] 0,09 10| 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 





сл 


0,05! 4,20! 0,03 
бухари аа. 10 ТОО, 811 0.1911 5,81 10 10 | 0,81 | 0,12 | 5,81 10 10 | 0,81] 0,12] 5,81 






























































Сметана 25% ..| 30 30 | 0,81 | 7,14| 0,99 95 25 | 0,67 | 5,95 | 0,82 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
и 281 |13,20 | 27,86] 53,05] — 267 |12,52 22,02 | 52,83! — | 249 |.89)15.09.52,45 
В—230 К-—531 В—220 К-—473 В—200 К—404 
в». На молоке сварить кашу, 


слегка остудить, добавить яйца, хорошо вымешать, 


азделать бито* - 
лять в сухарях и поджарить. разд иточки, обва 


\ри отпуске полить сметаной. 


————————_———ЬММ Ш——Ш—Ш—Ш—ыш—=—=—=—ы—ы—ы—ыы_ с 





\ Е А 


хобсавитхь заза, разделать биточшым, 


Ам зоо с<ъэазм<> хо. <хехха осхчкитхь. хорошо выме тат » 
оны. ЗН хохлам >- 


м Каша гречневая с печенкой и р 
12, 14, 15 


Показана на диэты № 3, 
11 вариант 111 вариант 
Е 
У 


р ЧА 
БР | Нт | Б Ж 


Наименование 























продуктов 7й = п | в я ыы м \ Бр | и | Б ж | У 
Коуца гречневая | 50 || 50 || 4.091 0.78) 32,22] 50 50 | 4000] 0,78] 32,22] 50| 50 | 4,00] 0,78182,22 
Вода иен и 75 75 — 80 80 — — — 90 90 
Лук репчатый . {| 30 || 25 02 0.081 2,29] 30 | % | 0,21| 0,02 2,22 '30 % |027 0.02] 2,22 
Е 30| 28 || 1879! 3,311 1.69 81 | 75 | 13,79] 3,31 1,69) 5 50 | 9191 2,20] 1,13 
ИЕ} о | 020 1679] 0,12] 18 | 15 | 0,15] 12,59] 0,09 10 10 | 0’10| 8,40] 0,06 
и в вх 2097 36,952 245 | 18,21| 16,70] 36,22] — 225 |13,56[11 ‚40135,68 
И К—418 В—200 К—378 В—190 К—307 


Кашу сварить, как указано в № 879, смешать с рубленым жареным луком и нарубленной жареной пе- 
ченкой. 











№ 885 
| Каша гречневая протертая молочная 
р ь р 
Я Показана на диэты № 16, 1, ба, 5, 6, 76,7, 10а, 10, Ш, 12, 3; 15 
Н 1! вар к 
и, | тт 
р в ПТ | У Бр В Аж | и | 
Крупа гречневая 50 50 
а И Е 4,00 0,78 ЗЫ 
© Масло сливочное. ...... 10 10 0,10 8,40 0,06 " т в а 32,22 
, ‚20 0,03 


© 





ние 
Продолжение _ 


В жЖ 


Наименование У БР | Нт 
продуктов Бр | нт Б Ж | 
70 70 о м 


и 5 во м 
Вода . е и ий 9.48 ь 
и у 150 | 4,68 | 5,23 | 150 150 | 4,68 | 5, 
ОЛО. 
со 300 | 8,18 [14,41 |499 | — | 280 | 8,73 | 10,21 | 44,40 
В—250 К—312 В—240 К—313 


| Й Е ИТЬ 
Крупу засыпать в кипящее молоко, разбавленное водой, хорошо разварить, протереть сквозь сито, добавит 


сахар и разогреть При отпуске класть масло куском. 
Примечание. Кашу лучше сварить из молотой крупы: 
№ 886 Каша гречневая рассыпчатая с луком и яйцом 
$ Показана на диэты № 3, 6, 11, 12, 15 





Г вариант 1 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 





Бр | нт | в ж | у Бр | нт Б ж | у БР | нт | 5 ж| У 





Крупа гречневая 55 55 | 4,40 | 0,86| 35,44| 65 65 | 5,20 | 1,021 41 

5 |4, ‚86| 35, . ‚88| 7 
О 105 |108 ОА 
Е [48 Бы | 39 020 | 2 | 026 | 002] 2,12. 30 | 24 | 0,261 0.02] 2418 
Масло сливочное ›|_20 |120 [0:20 | 16°79] 012] | 181018 | 12.59 .008] % | 16 | 4:95] 1,84] 0,09 


у | 10 1010,10] 8,40] 0,06 
того...| — |232 |10,10 | 23,19] и — | 228 | 8,53 | 16,39] 44,22! — | 225 [ 7,9111 ,36]47,38 
ы В—1\90 КЫ— 415 В—180 К — 369 В— 170 К—332 ] 
3: ка Е аза б ДЖ: у ‚с 
ро о ми АВ и поджарить лук, сварить вкрутую и нарубить яйца. Все смешать. 


5,60] 1,1045, 11 














№ самаозное з 2% \ 5 \ ®,2% \ льдом о ‚\2\_ 151 __ №5 У о: Вт ДН 8%“ [ очи» И. РЕ Га 
м > \ 2> \\ео ло \ 25.“ ЭТ ‚ЭА\ ИИ > | 8,53 | 16,39| $4.22] / 225 / 7, 91/11. 36/17,99 
&—^>о къ \ 3 зо к зво 35 Е ;^ МА 
о ь. а а = 
: ` 
№ 887 Каша пшенная рассы пча ая 
Ю т 


Показана на диэты №5, 6, 7, 10, Ш, 12, 14, 15; на воде—на диэту № 14 











11. вариант | 















































Т вариант 11 вариант | 
Наименование 
ан БР | Нт | А ПИ, | Нт | Б И | 
пшено 6’. | 25 | 75 ||| 5,53 | "1339 146,78] 75 | 75 ||'5,53 | 1,89 46,78 175 75 | 5.53 1,3946 ,78 | 
О К О ОИ ДО В | 
О В а в 5 мо ПО Обь 
Масло сливочное 20 20 |0,20 | 16,79] 0,12! 15 15 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 | 
Ио. о |200 | 8,07 | 20,80] 50,60] — |215 | 7,24 | 15,721 49,24 — | 210 5,63| 9,79]46,84 | 
В—200 К—434 | В—200 К—378 В—200 К—306 | 
| 


Пшено перебрать, тщательно промыть, засыпать в кипящую воду с молоком и частью масла, сварить до 


загустения и довести до готовности в водяной бане (в течение 2—3 часов), готовую кашу выложить на проти- | 
вень, размешать. 


| 
При отпуске класть масло куском. 
Примечание. Кашу можно отпускать с молоком. На диэту № 14—без молока. 























№ 888 Каша пшенная молочная 
Показана на диэты №2, 5, 6, 7, 11, 12, 15; протертая — на диэты № 1, 13 
Наименование ими: п зариант ГИ! вариант 
продуктов 
Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | у 
ест (ум, ИИ 50 50 | 3,68 | 0,93 
‹ з Ё 31,18] 50 50 3,68 | 
© Молоко и. 150 150 4,68 |5 23 7'4!| 10 , 0,93 | 31 ‚1850 50 | 3,68 к 
. 3,0 Е 3,68| 0,93131,18 
© 100 |3,12 | 3,49 | 4,94] 80| 80 2,50 2,7 











} Продолжение 


Е Пр ь 
=>] 


11 вариант 











| вариант о О ими Зй | у 
Наименование Е | И | Б ж | У Бр | Нт Б | и | 
продуктов р | т | Б Ж | У БР т 
— МВ 74 
иь 9,8 ь Бе ‚ 
№} — 19,48. | ДО тора , Б 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сахар о ам: 10 10 , 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 ; ь ых У 
Масло сливочное 15 15 0,15 и ен а 50 ВН ОЙ ре 70| 701 — 
ода . и = | 
Итого...| — |255 [8,51 | 18,75] 48,16] — |220 | 6,90 | 12,82] 45,66] — |210 | 6,23| 7,92|39,90 


В—200 К—407 В—200 КЬ—335 


Крупу засыпать в кипящее молоко, варить до готовности, добавить сахар. 
При отпуске класть масло куском. 








В—190 КЫ—263 


№ 889 Каша пшенная рассыпчатая с фруктами 


Показана на диэты № 3, 5, 6, 7, 10,11, 12, 15 


|1 вариант ТГГГ вариант 
продуктов 
























В ВСУ д и ТЕ 
Бр | #т |5 | ж|у Бр | #т | Б | ж|у вр [нтв | ж| у’ 
ИЕ 50 | 50 |3,68 | 0,93 |3 
во. 1111] | [36 [65 1,18 50 50 | 3,68 0,93 | 31,18 ы. Г. 3,68| 0,93|31,18 
аа [: 25 | 0,44 | 0512 | 15,67] 25 | 95 |044 0,12 | 15,67| 20 | 20 | 0,35] 0,1012 5 
Чернослив ‘‘° 50 - я 2,62] 48 36 | 0,10 | — ; 64 | 48| 0,13] ^ к. 
вар... 0 | № | 0,881 0,07 В [№ | 9.28 [0.05 | вв! 10| Мы 0.04] 5:68 
О И р о т. ь Г тя Иа 9,48 - 
и.: 20 20 о ВИТ ОА БВ | ов ав о 1 [ 010 8.401 0'08 
того — 1224 | аула |17,91 | 70 ы [221 | 
, 55 Я — 4,62 |13,69 68,8 — 
Сварить кашу, как А ЕТ В—200 т | 7 |218, ааа] о, 46.18 
яблоками, сахаром и лы Ре. ты рано ОЗОН ном: Бы бары, 





о дез У ь\\) 

















о. - 9% 9 © 25 © ле \ ©’, \2\ 15 \ 15 |1 0,15 12,59 ] О, 09] _ С | 1 Г ЧМ, ГЫ @,мОМу 9, 9 
Ме Х — МАМ а \ 1о.42\ — \ 221 | 4,62 |13,69 | 68.87| Тарр а РН 
ем \о к—^!> в——200 к—а29э 7 #20 чт 45-24 у 
Е ее Е сллехааль, < „иеомемл тете ее ие реф нКя ее нию 
5 890 | 
К Биточки из пшена и картофеля Ч 
: —на диэт о 

Показаны на диэты № Об т, 10, #12: 153 запеченные д у | 
Т вариант ТГ вариант Г1Е вариант 
Наименование О и а | 
продуктов Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт | Б ж | У БР Нт Б | | 

ы ———-—- 
| 

ов оо! 
Пшено ..... 50 50 |3,68 | 0,93] 31 ‚18| 50 50 3,68 | 0,93 | 31, 18| 50 50 | 3,68] 0,9331 ‚18 


Картофель ...| 80 60 |0,83 | 0,11| 11,15] 80 60 |0,83 | 0,11 | 11,15 80 60 | 0,83| 0,1111,15 





| 
Молоко .....| 75 75 |2,34| 2,62| 3,70] 75 75 | 2,34 | 2,62 3,70] 75 75 |'2,34 2,62] 3,70 | 
| 
| 
| 






































Чата аа, 5 94 |2,92 | 2,176] 0,13 34 12 1,46 | 1,38 | 0,07| */з 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
Масло. ее -. 15 15 |0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 | 
сухари. 10 10 |0,81 | 0,12] 5,81 10 10 |0,81 | 0,12 5,81 5 5 | 0,40 0,06] 2,90 
И ога | 234 [0.13 | 19,131152,06 — | 211 19122 13,56 о | 201 8,03] 8,6148,99 _ 
| 
В—200 КЫ—435 В—190 К—377 В—180 КЬ—314 


Сварить кашу на молок 

ес 25 г воды, смеша 

ть 

о они , с отварным картофельным пюре, сырым яйцом, разделать 
х м“ УД У 


к& При отпуске полить маслом. 


















































у. о Запеканка из пшена с творогом и изюмом 
№56 ® 10 1, 12, 15 
Показана на ДдиИэТы оО Зи О КО Не 
Т вариант Г! вариант 111 вариант 
н ит ТИ у 
по | Е | о | м | м | ми | Вы 
5 68| 0,93131,18 
аымака 00 50 3,68| 0,931 31,18 50 50 3,68 | 0,93 31,18 50 50 9 у 1, 
Пено не |1 ОЫ) 2,79] 3,95 |.80 | 180 | 2,50 | 2,79 | 3,95 80| 80| 2,50 2,79] 3,95 
юм $30 30 0,53] 0,15 18,81 30 30 0,53 | 0,15 | 18,81 15 15 0’26 0,071 9,40 
МЕорог. 4 1960 60 11,16] 0,36] 0,72 50 50 9,30 | 0,30 0,60] 40 40 | 7,44| 0,24 0,48 
ни 10 10 — — 9,48 10 10 — — 9,481 10 10 — | 9,48 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 10,10 | 8,40 0,06 5 ВО, ‚05 4,20! 0,03 
ох. 1 и |024 | 29| 2.76 0/13 1, | 16 |155 | 1,84 | 0,09 \| 12| 1,46 1,38] 0,07 
Сметана '.’.’..., 30 30 0,811 7,14! 0,99 25 25 0,67 | 5,95 0,82! 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
-—; д ериааавыаакх в, С ВОО А ИВО 
Итого...| — 299 | 21,75| 26,72! 65,35! — 271 |, ро 64,99 — | 227 115 [8.3.5.08 55,08 
В—250 К—605 В—240 К—533 В—225 К—-418 





хо Сварить кашу на молоке с частью масла, смешать с протертым творогом, изюмом, сырыми яйцами и са- 
ром, выложить на смазанный маслом противень или в формочку и запечь. 


При отпуске полить сметаной. 


#1 





а. Зо 


| Е 





Съэхзмхь ха за хлолохе с заслъэю масла, смелпать с протертым творогом, изюмом, сырыми яйцами м ся- 





























эс о эле <> с<ллаъазаь“а махом“ зоохмъемь илм в Формочку и зааечь- 

\ 
ли 89 Каша овсяная молочная \ 
О о и ет т а Ва 

1 вариант 11 вариант 111 вариант | 
Наименование О А И У 
продуктов А | Ро р’ ж | у Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт | Б ж У | 
Крупа овсяная 50 50 | 4,55 | 2,45 30,55 50 50 | 4,55 | 2,45 30,55] 50 50 | 4,55! 2,45 5, , 
Водах Ме 50 50 — о — 100 100 — — = 150 | 150 и — — 
Молоко ..... 150 150 | 4,68 | 5,23 7,41| 100 100 | 3,12 | 3,49 4,94] 50 50 | 1,561 1,74 9.41 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 [12,59 | 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
тя и 9.48 5—1 4,74 
И [128 [91381 [20,29 [41.58] = Г 270 | 7,77 [14,34 | 45,08| — | 260 | 6,16] 8,3917 ‚79 








В—215 КЫ—422 В—210 КЫ—350 В-—200 КЫ—259 


Засыпать крупу в кипящую воду и варить до полуготовности, затем влить кипящее молоко и варить до 
полной готовности, добавить сахар. 
При отпуске класть масло куском. 


№ 893 Каша перловая молочная 
Показана на диэты № 5, 6, 10, 11,12, 15; протертая — на диэты И 












































1 вариант 
[1 вариант : 
жена ТЕ вариант 
Бр | Нт Б жЖ | У БР | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж } 
Крупа . о 
т О ‚ ы, 3,32 | 0,40 | 33,67 50 50 | 3,32 | 0,40 | 33,67| 50 о ‹ | | 7 
&5 Молоко. . 150 150 | 4,68 15,23 7 100 100 — т о 150 и 3,32| 0,4033 ,67 
и И { ‚6 о, А 100 100 4 ВС - 
5 3,12 13,49 ‚94 50 50 | 1,56 











со 
< 
(=> 














Продолжение 


11Е вариант 




















Г вариант . 
И Б ж 
Е Вр | Ни | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У БР Нт | 
| 40|0.06| 5 |5 | 0,05] 4,20 0,03 
15 10,15 | 12,59] 0,09 | 10 | 10 Гоо | в; | , ОА 
ее КИ 10 | 10 | т п ПЕ ля ‚. 5 | 5 и. 
— — [270 |654 [12,29 | 48,15] — | 260 | 4,93] 6,34 40, 
Итого отв | 8,15 | 18,2250,65 то | Е 260 | 4.98] 6:9 


В—220 КЫ—4!! 


Крупу промыть, засыпать в кипящую воду с молоком, 


кашу добавить сахар. 
При отпуске класть масло куском. 


Каша ячневая молочная 





варить на слабом .огне до готовности. 


В готовую 






































№ 804 
Показана на диэты № 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; протертая — на диэты Ао 19 
Наименование Г вариант ЪГ вяринно Ви Варва 
продуктов 
Бр Нт Б ж У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У 
о ячневая ы йо 3,32 | 0,40] 33,67 в 50 | 3,32 | 0,40 | 33,67| 50 50 | 3,32! 0,40133,67 
ТЫ РА Е 1100 ООВ № 92а и. : . } 
Молоко и. 1-4. 150 | 150 | 4,68 | 5,23 7,41 10 150 | 150 пу У Ра 
‚68 | 5,23] 7, 0 | 100 | 3,12 | 3,49 
Масло сливочное 15| 1510,15 | 12,59 0,09 10| 10|0.10 | 8,40 Е и о. с Е т. 
р)... .й 10 0 > 1-98 90 И О С ОА В АВ мч 
Итого. — | 25| 8,15 | 18,22] 5 | к 
иы и | 18,22] 50,65] — | 270 | 6,54 [12,29 | 48,15] — | 26 
В—290 ’К—411 В—210’К—339 | 260 | 4,93] 6,8440, 91 


Круп Ё 
рупу промыть, засыпать в кипящую воду и варить 10—15 минут, влить молоко и варить до готовности 


на медленном огне, добавить сахар. 
При отпуске класть масло куском. 












>) 





Х® 


$» 2 9 =— 


ло м — \ ры м 














. Е |. 5| 260 / $/ 4/1 С, =. 
; о ‹ а8 5 — 260 / 4, 93/ 6,2 1 
ры ото | 6,54 [12.29 | 48,15 | 260 : 
а: ех -) >. $ ув 22 ый 5\ В 210 АКр—339 | 8—200 А— 24; 
Ее 2о` а О И м И о аа варить до готениести 
ее 5 АЕ 2 ее Е да 
Л№ 895 Каша геркулесовая молочная я 
Показана на диэты ИБ би т ТО. ДИ. 15; протертая — на диэты № 16, 1, 2. Ба, 176, \®а, *: 








Г вариант 































































































11 вариант 111 вариант 
Наименование ИХ СОН И АВ АНИ И Ес 

продуктов И | и | Р Ж у Бр | Нт | Б ж | У Бр | нп | Б ж | У 
Крупа- Я 45 45 4,09] 2,20 27,49] 45 45 4,09] 2,20] 27,49 45 45 | 4,09] 2,2027 ,49 
Вода ... 50 50 — — — 100 100 — — — 150 | 150 — — — 
Молоко а 80 150 4,68| 5,23| 7,41 100 100 3,12 3,49] 4,94 50 50 | 1,56] 1,74] 2,47 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Сахар Пе и И 0 10 —- — 9,48! 10 10 —- -— 9,48 5 5 — — | 4,74 

оо ТИ бы ОН ВИН ВОЗ ЗВ, АООТ РО, ААА мет рева На 
Иод | 270 | в 20,02] 44,47] — 265 7,31 14,09] 41,97 — 255 5 8,1434 ,73 
В—9215 КЫ-— 405 В— 210 КЫ— 333 В — 200 К — 241 

В кипящее молоко с водой всыпать крупу, варить на слабом огне до готовности, добавить сахар. 

При отпуске класть масло куском. 
№ 896 Каша саговая молочная я 

Показана 'на диэты № 1, 2, 5, 6, 7, 10, Ш, 12, 15 
Наименование РР В 111 вариант 
продуктов Я | #1 
Бр | т ж | У Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт Б ж У 
© САБ. в. й 50 | 50 | ов — 37,8 4 5 
5 [50| О п 0.30. — 90,28 

























Продолжение 




















У | 111 вариант 
‚8 реа 1 вариант и Му 
т. | вариант И Е 
55 Наименование | нт | Б | ж У Бр | нт | 
НИ о 
) 17 , сы 
т |150 | 4.68] 5,23| 7,41 100 | 100 | 3,12 и Е и 100 | 0*05| 4,201 0,03 
О в. 59 0109 ЛО О 4 в 4,74 
ес све 
ле | о. 
5 5 — 260 | 3,5211 ,89] 44,73] — | 250 | 3,471 7,69) 
итого. .-| — [95 | 53 п; 5479 И о 





МКОВ 
Саго смочить водой, засыпать в Ккипящее молоко, непрерывно мешая и не допуская образования ко у 


варить на слабом огне 30—40 минут, добавить сахар. 
При отпуске класть масло куском. 


№ 897 Лапша домашняя с маслом 
Показана|на диэты | № 1,12, 5, 6, 76, 17, 10, 111, 12) 15 











№ Г вариант |1 вариант Е 
Наименование й Р 11Т вариант 


продуктов 








Бр | Нт | Б ж у Бр || Нт Б ж у Бр | Нт | Б | жЖ у. 





| 
Мука пшеничная 70 70 7,07| 0,48 я 70 70 7,07| 0,48 50,11| 70 70 | 7,07! 0,4850,11 
































о. АЖ О И 
ЛАВ и |204 | 2,% 2.76 0,13] 1 6 |195 Вы ра 
й | 16 | 1,95 И 
„Масло сливочное | [6 | 15 | 0715 12.59] 009] 10 | 10 | `0'10] 83°] ое `5 | 065] 4130 0'03 
Итого... — |129 | 10,14| 15 83| 50 Е 
‚14 15,83] 50,33! — |121 | 9,12] 10,72] 50,26] — 
В— 180 К 395 у ЗМ ОЕ #17} 8.58] 6,0610. 


Из муки, яиц и 
| воды замесить тесто, датьему полежа 
минут подсушить на столе, скаталь в в чо ть 10 минут, затем тонко раскатать, в течение 15—20 
пать в кипящую , . труоку, разрезать пополам в длину, тонко нашинковать. Лапшу засы- 
ую воду, варить в течение 10—15 минут до готовности, откинуть на сито и заправить маслом. 


| римечание. В готовую лапшу по показаниям можно добавлять рубленую зелень укропа 
и петрушки, шинкованные, слегка припущенные яблоки, изюм, шинкованные тушеные овощи. 









ай 


а 


м в, 9 У]. А. &.за & уе от и мм 
Хэесло слом ое \5 \ \> о лэ \2 59 © .09\ \© \ 10 \ О ©. „З,-тТ 
\ \ о | | 













\ 8 Ё. 
\ ы: 5 т д р ВЫ : . 
Дтозо-- ха -- А 25 \ ^^ > за) ъ© ‚53 № 2 \ о.12| 10,72] 50,26] | 117. / 3,581 6,09% Г 
№ = < 55 \ в 175 к — 343 | у 17то д ? 
> ам. ммм > хлесмх > 79° хх. ему полежать \о минут. затем гонке раска т Е й ети! / 
а С оазееееть к побам м ии $ НЕРРРЯТ 
ными овощами 
ишель отварная с шинкован 
№ 898 Верм 


[2 


$6 


й з 4 
Показана на диэты № 2, 5, 6 7, 10, 1, 12, 15; без овощей — На диэты № 1, 13, 1 
о о ко Озив р 


























Г вариант 11 вариант ТА 111 вариант и. 

Ндутов | Бр | Нт И: | ж У Бр | нт | Б | ж ох Бр | Нт | в| ж \ жи 

4 62| 0,2636,64 

к 5 о [ 462 0,26] 36,64] 50 | 50 62| 0,26] 36,64|| 50 || 50 0" у 

Ве. 4 20 5 | 0'28| 0,10] 2,97] 50 | 40 0'28| 0,10] 2,97| 50 | 40 0’28| 0,10] 2,97 

Зелгная фасоль 33 30 0,57| 0,04 1,88} 33 30 0,57| 0,04 1,88| 33 30 0,57 0,04 \,88 

Масло сливочное 15 15 0,151 12,59 0,09] 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03. 
ло сливочное | 15 1 

МЫ 5.62] 12,99] 41,58|| — |130 | 5,57 80 4т 58] — | 129 5.52| 4,6041 ‚52 

В—170 °К— 314 В 169 К 8—160 К— 236 








Морковь нашинковать в Виде лапши и тушить под крышкой с небольшим количеством масла. Зеленую 
молодую фасоль очистить, нашинковать в виде лапши, сварить в большом количестве воды и откинуть на сито. 


Вермишель перебрать и сварить в кипящей воде и тоже откинуть. Смешать вермишель, морковь И фасоль и 
заправить маслом. 









































№ 399 Макароны рубленые с изюмом 
Показаны на диэты №5, 6, Т, 10, И, 12, 15; без изюма — на диэты: №11,, 2, 1131, 14 
Наименование | вари |1 вариант 111 вариант 
п = 
родуктов Бр | Нт Б Ж | У Бр Нт Б | Ж | У Бр Нт Б ж У 
О ‚ : и о ге и и 4,62] 0,26] 36,64] 50 | 50 | 4,62] 0,26|36,64 
Масло сливочное 15 15 0,15 12.59 0,09 10 10 и аи и и е т 40 0.03 
ВЮ | ы , ‚ Удо 0,0. 
в. | 6,42) ОВР, — 5 — 
В— 110 т у |8.28] в.в 5 —| 75 | 5,02] 4,56149,21 


Макароны отварить в больш В 140 К— 265 
ом количестве кипящей во 

й й ы 

холодной водой, мелко нарезать, смешать с изюмом и и т ОВ аоаннаь промыть 


кипяченой 
Примечание. В макароны 


можно добавить сахар. 











ом и сыром 


Макароны с томат 15 
ан заны на ДиэТы № 2, 5, 6, 10, 1, 12, 
= Пока р. ТТ. вариант 
1 вари ия 


















































| вариант ло ол ИУ ОВ ыы У 
ИН О аист ВИТЯ ПО | Нт Б 
те | | Нт | Б | ж | у | БР | Нт | Л | Е | 
6136,64 
Е 2] 0.26] 36,64] `50] | ` 50 | 4,62| 0,2630 ,0 
Макароны ‚...'...| 50 | 50 | 14.62] 0,20 36.4 0 |0 840] 00 5| 95| 0,05 4,20] 0,03 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59| 0,09 10 ем 1,74], 10 ТОГО 51|, 74 
Тома и.о. 10 10 0,52 — 1,74 10 , тт о 61| 10 | 3,45] 1,18] 0,42 
Сыр аа . 21 20 6,90 2,37| 0,84| 16 15 5,18 я , , , 
Итого [в | 12.9] 15.22] 39,3 — | 85 | 10,42] 10,48] И — | 75 | 8,641 5,64|38 ,83 
В— 160 К— 354 В— 150 К— 300 В — 140 К — 247 
Отварить макароны, как указано в № 899; томат прожарить с маслом и смешать с макаронами. 
При отпуске посыпать тертым сыром. 
№ 901 Оладьи из вермишели с овощами 
Показаны на диэты № 2, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
Наименование ия | вариант ПТ вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж | У 
Вермишель ...| 40 
а 5 -. 3,70 а} 2 г ыы 40 3,70| 0,21 29,31 50 50 | 4,62| 0,2636, 64 
Молоко ....,. 20 | 20 | 05 ол 09 20 о от ее 
бе. В % | 924 | 2,92] 2'76] 013 1| 6 | 95 18а 0 К | а 
м. Морковь |3 | ом 007 223 40 | 5° 0:21! 67091 1 9*28 2 АЗ 4:38 2.55 
Капуста цветная \ \00 50 0,60\ 0,19\ 1,50\ 80 40 0,48 0’08| 1,20| 60 Зо [ о/’86| 9/06! 9/98 





































\ | Ро. бо’ .. 
Зехзлукаиелмь а 5х Ах О ол 295 АО до 5] ©О,21/ 29,;31 50 зо 1, и [+ 59. 7, 54 
3 < а Ее Е 5 5 Е СЕ: 4,7 5 5 м 
аа а > >. Е 55 5 ВА ъ =& а с =е о.62 о.7о оо 12 о 2-3 Р.И РТ 

же Е м я \ 

































































> 
Продолжение 
Г вариант 11 вариант 111 вариант 
И ИИ ЕСС 
ей ИЕ И ЕЕ РИ ИНЬ: 
} < : - ; ) 39145 ‚62 
Итого... | — [24 [9.0 28.80 9] — | ИО И ы 





Приготовить вермишель с овощами, как указано в № 898; добавить Молоко, яичный желток и взбитый 


белок, осторожно вымешать; поджарить оладьи. | 


При отпуске полить сметаной. 
я 
Примечание. Оладьи можно готовить и из рубленых макарон; по показаниям можно добавлять 


цветную капусту, шпинат, кабачки, тыкву, репу, изюм и фрукты. 


№ 902 Лапшевник с фруктами 
Показан на диэты № 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; без изюма — на диэты № 1, рН, 






































Наименование т ВР и ВАА ИТ вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б ж У БР | Нт Б ж | У Бр | Нт Б жЖ У 
рае ..| 30 | 30 2,77 0,16] 21,98] 40 40 3,70| 0,21 29,31 50| 50 | 4,62 0,2636,64 
и ЗО в 20 | 20 0,35 0510 12,54 10 | 10 0,17! 0,05! 6,27 
о. , — ‚< / ( 4 >45 4,37 5 ИИ , Ут 
а о 090 | 2'51 За 4:48 
< й | : ‚13 Ч: | 16 1,95] 1,84] 0,09 м | 12| 1,46 138 0,07 














95 








Пр. 


























эдолжение 








ИТГ вариант 
\ , | вариант ПМ -— 5 
ео 
в аа 
ны и | 0.101 8,40 а о В 0.05 4,2С 0 5 50 05] 4,20] 0,03 
Итого. =. | — [ры | ни 13,91 | 58,29] — [о | в.в 9 14| 59,77| — | 212 | 9,22] 9,0356,57 
Вв—210 КЫ— 404 В—200 К— 366 8.1200. 'К 2353 


899, смешать с изюмом, сырым 


Вермишель отварить, как указано в № 
залить молоком, смешанным 


на смазанную’ маслом сковороду или противень, 
в духовом шкафу. 
При отпуске полить маслом. 
Примечание. Можно отпустить со сметаной. 


и шинкованными яблоками, сложить 
с яйцом и сахаром 


‚ и запечь 























№ 903 Макароны с томатом и овощами 
Показаны на диэты № 2, 5, 6, 10, 11, 12, 15; без томата—на диэту № 5 
пола 1 вариант 11 вариант 111 вариант 
продуктов г 
вр | нт | в ж | у вр | ни | в ж | у Бр | мт Б ж | у 

Мака 
ие 40 | 40 | 3,70 0,21 29,31| 40 | 40 | 3,70 0,21 29,31 40| 40 | 3,70] 0,2129,31 
Мао У . 10 10 0,52 — 1,74 10 10 0,52] — 1,74| 10 10 10,52] — 1,74 
Масло сливочное 15 15 | 015 12,59] 0,09] 10 10 0’10| 8,40| 0,06] 5 5 | 0/05] 4,30] 0,03 

Орков. 125 20 0,14\ 0,05\ 1,49\ 25 20 0,14| 0,05| 1,49| 25 20 | 0,14| 0,05] 1,49 











»х зафмамйт \ в 
2 Аут / / 


\Хаммемозэме |. 
ходах ое 
ЪР Нм \ в я У вр \ Н т | 5 ы к р 
Хаос - о. < а. ОЕ 32а Е а до 8 до В. ор. а на И ИЯ и ти 
вы. ое = Хх Хх А > У <. * к 5 5 5 г 8 1 < с? Г. < 2 
ъезмь= == <”. 5 >\ о ; 
Продолжение 


\5>< 
< 


78 Г вариант 11 вариант 111 вариант ВА. 
ЕЯ вр тв Жж| У 

















































































2 
< Наименование 
ё продуктов Бр | ит | Б | ж | У БР | Нт | 
= 
ы р 0,36] 0,06] 0,90 
з Капуста цветная 60 30 0,36! 0,06] 0,90 60 30 0,36] 0,06] 0, 90 60 30 
8 оба оон У90 30 0,09 — 0,74| 50 30 0,09 — 0,74 50 30 0.09 и 07 
гы 
А 
Е Итово. |= | 145 | 4.96 1,9 34,27 ты И | А .9 8 и 34, > — | т | 4,86| 4 а 
Е В 80) К 28] ОИК И 
» 
Е Цзетную капусту отварить. ковь и кабачки нашинковать и тушить отдельно; томат и ожарить с 
я р мор р р 
= маслом Макароны отварить, а с томатом и овощами. 
При отпуске полить маслом. 
№ 904 Макароны по-польски 
Показаны на диэты № 6, 11, 12, 15 
Наименование Ва || вариант ИТ вариант 
продуктов 
Бр [| мт | в | Ж| У Бр | Нт | Б жЖ р, | ан] в ж | У 
Макароны ....| 50 50 4,62| 0,2 36,64] 50 50 ) 
Зоя У , 4,62| 0,26| 36,64] 60| 6 РБ 294: 
и: т, ыы а ЕР 18,45] — | 20 | 20 [2,14 12,39 — 15 и Не 6 НИЙ 
Не 30] 0'30 0,60] 50 | 50 | 93| 0’30| 0,60] 50| 50 | 9’30] 0’30 06 
ла 0,81| 7,14] 0,99] 20 | 20 | 0,54| 4,76] 0,66 15| 15| 0’40 3157 6 
х 9,40] 3,5 ‚ 45 
Ию о | т | во |7 88 26.15 и | т 
›88] 26,15] 38,23} — | 140 | 16,56] 17,62] 37,90 во | 
В 200. К. 14 В — 185 Ко 57 , та 140 [6.8218.4145.08 





[е.*] М кар , ВИНОЙ Ш г нарезат неоольшими к иками и бж 
акароны отварить, с ПИ р Ь еб ус ь (©) арить. Все смеша 
м вле гворогом 


[<>] ь 
$ и подогреть. Подавать со сметаной. 





















Макароны с томатом, 


ветчиной и грибами 








ь а 
ом Показаны на диэты Мы 1% 1 ее 1 
х Г вариант 11 вариант т О 
с Бр | Нт Б 
о" 1 Е | Е 
60 | 5,55! 0,3243 ,97 
Макароны .| 50 | 50 | 4,62] 0,26 36,64] 50 | 50 Е ИИ НЕ те. 9105] 4150] 0.03 
ао сливочное 15 15 а и. че г ы о 0*12 2'15 65 50 | 2’44 0,10 179 
Грибы не 80 60 , ›12 , ы 412 3'55 17 15 | 3'091 2, ‚18 
6,17! 5,33] — 23 20 $ р ГИ ' 
и, Ю т 0.59 — м ю | № | 0,52] — |. 1,74] 101010 [0,52 1,74 
Итого — | 165 | низ вх 40,62! — | 150 шв. 5.3 40,59! — | 140 п. 2,287.56 


Макароны отварить; грибы очистить, обдать кипятком, нашинковать и обжарить; ветчину нашинковать 
добавить к грибам и вместе жарить еще 5 минут; затем добавить томат и 
минут. Смешать с готовыми макаронами. 


№ 906 

















В—210 К— 396 





В--200 К— 331 


Лапшевник с овощами 
Показан на диэты №5, и 1014, 12115 


продолжать жарение еще 











В — 190 К — 310 





5—10 














Наименование 
продуктов 





Мука о лиие о 
Вода 
ЯЙЦА и 
Молоко ут 
Масло сливочное 
Цветная капуста 


К К" 




























Г вариант 11 вариант ТТТ вариант 
Бр [т | в | ж|у Бр | нт| в | ж [у Бр [нт| Б|ж|у 
й т 4,04| 0,28] 28 ‚63 С 40 4,04| 0,28| 28,63| 4-0 40 | 4,04| 0,2828 ,63 
В Е В 15, | в аа 
ЗА 36 4,38| 4,14| 0,19 и 24 2.921 1217611 0,133 16 | 1,95] 1 
, , , р) ‚92 у , р ‚84 0,09 
80 80 2,50] 2,79 3,95 80 80 2,50] 2,79] 3,95 1 70 | 2,18| 2,44 3:48 
10 10 0,10 8,40] 0,06 8 8 0,08 6,72 0,05 5 5 О,05] 4,20] 0,03 
80 40 0,48\ 0,05 1,20 80 40 0,48 0,08 1,20| 100 50 | 0,60] 0,10] 1,58 
вии = к : р - :\ зы ыы х = "5, ^ - 
ЕО = ; 7 | \ сю ь Ом 
РИ вый 7 2 2 " 
РЯ „7 не и: 





%53<= 


ола 


#18 


со 
(=) 
(=) 


— = \ ` \ &^: Е з У ] - / 7 / _ 
О АЕ НЫ ке ^. <\ фе) = у до ло 1,04 о.2=3/ 2а.6вз „о #2 и ”. Ир я, м с 
ее Вба 7 > Ааа аа © А я ий = ==] ЗА ИРУ, „2 РВВ 


я? / ут 


\ а 1 9 М Е 5 1 2#< [ ых 











Продолжение 
| вариант ПП вариант ПГ вариант ; 
Наименование я я и 
продуктов. Бр | Нт | 5 жЖ | У Бр Нт | Б | ж У БР | Нт | | 




















0] 2,97| 50 40 0,28| 0,10] 2,97] 50| 40 0,28| 0,10] 2,97 


ий 60.130. |” 0,2815 0 

. ии 120 15 0,36] 0,06] 0,44| 14 10 0’24| 0,04] 0,30] 14| 10 | 0,24] 0,04] 0,30 

Итого...| — 276 | 12.14] 15,85 37,44! — |257 | 10,54] 12.71 37,23 — | 246 | о, 9,00 ЗВ 
В—230 К— 35! В—220 К— 315 В— 200  КЫ—?27 








Приготовить лапшу, как указано в № 897. Морковь нашинковать в виде лапши и тушить с небольшим 
количеством масла. Цветную капусту разделить на маленькие кочешки и сварить; шпинат нашинковать ; лапшу 
смешать с овощами, сложить на противень, смазанный маслом, залить молоком, смешанным с яйцом, и запечь 
в духовом шкафу. 

При отпуске полить маслом. 


№ 907 Лазанки с творогом 
Показаны на диэты № 2, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 








! вариант [1 вариант 11 вариант 
Наименование 
продуктов 











ж | у БР | т | в | ж| у вр | ни | в 





ж | у 


4| 35,79] 50| 50| 5,05] 0,34|35,79 


р: а ВЫ 56 50 5,05 
1,46 0,73! 0,691 0,03 


ПН... ..-| Я 





0,34! 35,79] 50 50 5,0 
1381/0107” 2 12 1,4 
Во... 15 15 К 


р с 5,30 0,30] 0,60] 50 | 5 | 9,30] 0,30] 060 50| 50 


©. 
сл 
— 
сл © 


‚30| 0,30 0,60 





Наименование 
продуктов 


111 вариант 
11 вариант р 
И ВИ с: т ЕО в | ж[ у 
ж 


ПЖ [1 


Бр | т | В | [у 





Масло сливочное 


Сметана... .- 


Итого. .. 


0,15] 12,59] 0,09] 10 10 


15 15 
0,81! 7,14! 0,99] 20 20 0,54 


30 30 


0,10] 8,40] 0,06 
4,76] 0,66 


Продолжение 


Бр | Нт 


5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 








— [172 | 16.77] 21.75] 27 — | 157 | 16,45 15.18] 37,18 
К В— 170 К 


— 361 


В — 190 — 425 





й 141 |15,53| 9,10136,94 
В — 150 К — 300 


Приготовить тесто на лапшу, как указано в № 897, раскатать, нарезать небольшими ромбиками, сварить 
в кипящей воде; откинуть на дуршлаг; смешать с маслом и тщательно размятым или протертым творогом, 


разогреть. 


При отпуске полить сметаной. ' 
Примечание. Лазанки можно посыпать сахаром. 


№ 908 


Оладьи манные с вареньем 


Показаны на диэты №2, 6, 7, 10, 11, 12, {8 





Наименование 
продуктов 


Г вариант 11 вариант 





ТТТ вариант 





Нт || ЖИ Бр | т | Б | ж 


Бр | т Б|ж| у 





Крупа манная. 
Молоко .. 
Яйца 
Сахар 


Масло сливочное 


...... 





50 4,00] 0,40! 36,82! 50 
150 | 4,68] 5,23] 7,41 3,12| 3,49 
24 | 2,95] 2,76] 0,13] з) 1,84 
А ох 
15 5\ 12,59 0,09 


4,00 0,40 














50 50 | 4,00] 0,4036,82 

100 | 100 | 3, 12| 3,49] 4,94 
и 12 1,46] 1,38| 0,07 
5 5 и м ПУХ 
5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 




















гг зар ИРУ т 


























х ъзвомажт_ : 11 вариант 
оозчтьь № во эп А в ` ж БА У —нт\ в {| ‚ | лете | 
А 5 д,.оо ог 3 Е 2 «> ". 27 ©. рт > 
зо хм -- => ^. Ах < ы 5© „5 г ®] те) 2 ` р = А ы >, 
5+ зы ь А 7.4 < ы р >< ет 3..3 з а > 2 > 
Продолжение _ 
| 111 вариант 
Г вариант 11 вариант | т ие 
и ани: Б Нт Б 
жа и | Бр | Нт | Б ж | У БР Нт | Б ж | У | р 
20 || 20| '— |’ — 113,34 
Иа 25 | 925 |= |155 | |-| = 92 
НИ ЕЕТЕТЕНЕ: И С. 
т, 94 
125 | ани] 49] 68.32 о вы 


В — 240 
Сварить кашу на молоке с ри 


добавить яичные желтк 


поджарить оладьи, При отпуске полить вареньем, 
Котлеты 





манные 





и и взбитые и р вымешать, 














г а ы на диэты №2, 6, 7, 10, 11, 12, 15; паровые — на диэты № 1, ба, 5, 76, 10а, 13 
| Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
п рии ар в аж ев жГУ 
Крупа манная : :| 50 | 50 | 4,00] 0,40] 36,82] 50 | 50 | 4,00] 0,40] 36,82] 50 | 50 | 4,00] 0,4036,82 
Молоко и, | 100 |100 | 30| 3’49]. 4'94| 100 |100 | 3,12] 3,49] 4,94] 50| 50 | 1,56] 1,74] 2,47 
Яйва а, | 16 | 195] 184 0,09) м | 12 | 1/46 1,38] 0,07| \,| 610,73] 0,69] 0,03 
Сахар зы 10 10 — —- 9,48 10 10 — — 9,48| 5 51 —| — | 4,74 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09] 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сухари" {..:.| 1 | 10 | 0,81] 0,12] 5,81| 10 | 10 | 0,81 0,12] 5,8 5| 51 0,40] 0,06 2,90 
О о 65 | Тю | а о 
Итого. .. | 256 | 10,03| 18,44] 57,23 | 262 | 9,49] 13,79] 57,18 
’ ) , , , , — 22 914 эта 
В—230 °К— 447 В— 230 ‘К 402 | | и и Е а И 


Сварить кашу, остудить, 
сухарях, обжарить. 

















При отпуске полить маслом. 


106 





Примечания. |. 
2. Можно отпускать со смет 























В котлеты можно добавлять изюм, яблоки, овощи, 
аной, киселем или вареньем. 


добавить яйца и сахар, хорошо вымешать, разделать котлеты, обвалять в 















с грибами и луком 


Зразы манные ы 
> № 91Т, 12, 15 
Е мВ Показаны на ДиЭТы № 111 вариант 
|| вариант 
АВВ 1. ви ТУ 








































































| т 
и 58 | ТРИ | Ь | ЖК у БР | Нт | Б | ж У Бр т 
9| 50| 50| 4,00] 0,40]36,82 
Крупа манная 50 |150 | 4,00 0,40 и. г) ыы 9 ва ии - О |150 | 1'561 1741 2.48 
Вы] а Фтю т 1.84| 0,09 и о |146 138 0 07 
ЕН ьЯ 76] 0,13| * 16 1,95] 1, ‚09 174 ‚46 1, 
ше и | бо | 294] 0.9] 26 в | 294 0,12 215 50| 40| 1,96 0,08 1,44 
пения дв | 15 | 006] о’ 133] 18 | 15 | 019 0,01 1,33 18| 15 | 0,16 0,01| 1,33 
Зелень петрушки 5 4 0,05] — 0,24] 5 4 0,05] — 0,24 5 4 | 0,05] | — | 0,24 
И 18 | 15 | 0,15 12,59] | 0,09] 10 | № | 0,10 8,40] {0,06 `5| 5 | 0,05] 4,20] 0,08 
Сухари 1:10 | 10 | 0,81] 0,12] 5,81] 10 [10 | 0,81] 0,121 5,8| 10| 1010,81 0,12] 5,81 
Итого... | — [278 | 14,04] 19,49] 51,51| — |265 |11,87| 12,98] 49,46] — | 236 [10,05] 7,9348 ,31 
В—240 'К— 450 8280) АЮ 370 8.1900) Ка 313 





Из крупы, молока ‘и воды (П и 1Ш вариант) сварить кашу. Лук нашинковать и поджарить, грибы 
‘очистить, бланшировать, нашинковать и обжарить, смешать с луком, нарубленной зеленью петрушки. Ман- 
ную кашу смешать с ‚яйцом, Приготовить зразы, фаршированные грибами, обвалять ихв сухарях и поджарить 

При отпуске полить маслом. } 

Примечания. 1. Можно отпускать с грибным соусом (см. № 751). 

2. Можно нафаршировать зразы фруктами, творогом и овощами. 



















№ 911 Пудинг манный 
| Показан на диэты № 2,15, 6, 10,17, 10а! 105 11, 19, 13, 15; паровой — на диэту № 1 
Нан |! вариант 11 т я 
именование - | вариант 11Г вариант 
р т| в | ж | у Бр | вт | в | ж [у БР | нт| ББ! ж|у 














0,40] = 


НО 50 50 4.09] 0,4036,82 
3°4 


75 75 2,34 2,62] 3,70 


Крупа манная. :\ 50 50 | 8. о зв 50 50 | 4,00 
а 4,68 











Молоко 150 150 5,23 7,4\\ 100 100 ви) 










у Во <= торге 
/ {1 / Е 

Гу Е 
р =! 

дв = 2 > м 





=. 


> <\^ 


зе заза аротазь заза друвбтами, творогом и овощами. 


Жудинг манный 
ХХохазах за хмэла За 2 5. ©. ТО. 1. Зо 1 11, 12, 13, 15; паровой — на днэту № 1! 











ГИГ ша рувега вит 


Хх заъмамх 1 вары: о ы" 
АК АЕ Ц \- ны: Аа ПЕРА аи -{. а — з 
=— о отит < 5 .- = 7 > ареь сви ит рез ——^ Ра Е — ной = Ре ыы №: 








Продолжен ие 








ТГ вариант 111 вариант 





























Г вариант 

‹ Продуктов Бр | Нт | Б ж у Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт Б | ж У 
Яша {1.1.2 № | 24 | 2,92] 2,76] 0,18] 3, | 16 1,95 1,84] 0,0] % 12 [1,46 1,88] 0,07 
м. ее реа и | ‚7. 
в Ро оо 10 0,10] 8,46] `0,06, 5], 8 [10508 4,200508 
р вор, 
| [20 | ит 2098 53,99) — |231 | 9,17] 14,13 51,39] — | 232 7,85] 8,60|45 ,36 

И К— 464. В—200 ’К— 380 В— 200 ’К— 298 





Сварить кашу, слегка остудить, добавить сахар, яичные желтки, взбитые белки, осторожно вымешать, 
сложить на смазанную маслом сковороду или противень, запечь в духовом шкафу; при паровом изготовле- 
нии варить в формочках в водяной бане. 

При отпуске полить маслом. 

Примечание. Можно полить сметаной или сладким соусом № 800. 


№ 912 Пудинг манный с яблоками 
Показан на диэты № 2, 5, 6, 76, Т, 10а, 10, Ш, 12, 13, 15; паровой—на диэту № 1 
































Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
й продуктов Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ | У Бр Нт | Б жЖ | У 
Крупа манная .| 40 40 3,20] 0,32] 29,46] 40 40 3,20] 0 
‚ , , : ‚32| 29,46 Е 
м ее. и Ти В Е Ни 100 |100 | 3,12| 3,49] 4,94 т г 2'34 >'62 "310 
МЫС й } р ] 1 16 \ т. ; 
5 а ДУРА 100 75 0,21 — 8,19 м 75 о ОЕ ра & &- 1,10] 1,38 030% 
о а а 
















































юг + 

= т 11 вариант | вариант 
1 вариант ; У. 0 а —— 
Ни ив | ж у || в Ж| 
Масль славное | 18 | №5 | 6,15 12,59] 6,09] 10 | то вю 8,40] 0,06] 5 | 5 0,05] #20 0.03 
И О о Пр ИА Ач ба 9150 | пб. 
Итого. | |264 [| 9.60] 19.16] 52,29 — [251 | 8,58] 14,05] 52,22] — |257 | 7,23] 8,52|49,84 

т В 200 К; 432 1)’ В- 200 К 380 В 200.’ К— 313 


Приготовить пудинг, как указано в № 911. Добавить сырые натертые или мелко нашинкованные яблоки. 
При отпуске полить’ маслом. 


о П римечан ие. Пудинг можно готовить с шинкованными тушеными яблоками и изюмом; фрукты 
ожно, смешать с кашей или уложить послойно в виде пирога. 
































№ 913 й 
913 й Пудинг манный с фруктами и творогом ) 
оказан на диэты №2, 5, Я ОВ паровой — на диэты № 1. 10а 
р ИА ны И 
1 вариант 
Н И 
АНА вариант ИТ вариант 
Бр | Н 
|ы" | в ж | у Бр | н | в ж | у вр | вт | в | ж| у 
Крупа манная.’ 
..| 40 40 9 
м 3,20] 0,32] 29,46 
о: | | ЗО м о | | а оз же 40| 40 [ 3.50] о,вроние 
вто т В] м | 2% 216 Ча 5 | 16 1,95 1,84| 0,09] 34 12 О] а 0.07 
В ВВ у А О 50 | 3010.01 
в. ар О и. 10 | 10 | 7.44| 0,24 0,48] 30| 30 | 5,58] о’1в 0,36 


ты —- 9,48 10 10 





т 9,48 


< ох э: == — с ие: ы . - 8 | ее ых. х 





Продолжение 





111 вариант 


Бр | Нт | Б] ж| у 





Наименование 


Г вариант 
продуктов 


вр | нш |8] | У 





Вода а а => 50 


50 — та т 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59} 0,09 5 | 0,05] 4,20] 0,08 





Ио о, их | 14 ло 48,95 | 256 | 15.2 14,29] 48,88| — | 252 аут 8,70146,28 


В—220 КЫ— 451 В—200 Кр— 399 В — 200 К — 323 


Сварить кашу, слегка остудить, смешать с натертыми сырыми яблоками и творогом, яичным желтком и 


‘взбитым белком и запечь или сварить на водяной бане (см. № 911). 
Примечание. Пудинг можно приготовить с шинкованными тушеными яблоками и изюмом; 


яблоки, творог и изюм можно смешать, заправить ЯЙЦОМ И сахаром и приготовить пудинг в виде пирога, 
` 


№ 914 Запеканка манная с овощами 
Показана на диэты №5, 6, 10, 11, 12, 15; с протертыми овощами — на диэты № 1, 2, 13 








Наименование Г вариант || вариант ИТ вариант 


продуктов 








Бр | нп] в | ж|у | вр Б Бр | нт| Б | ж 





Крупа манная. .| 40 40 0,32] 29,46! 40 40 | 40| 3,20] 0,3: 
Молоко 100 |100 | 3’12| 3,49] 494 100 | 100 2 3'49 
О ОА Е Я РН р, 191 а МОТ ) 1,38 
Ноа. 2 |5 1 Я 5 А 

Масло сливочное 15 5 5] 12,59] 0,09 10 5 


Морков АЕ 5 
и рковь 50 40 0,10] 2,97| 50 80 





90514120 
6: 6! 0,16 




































Продолжение 






















2 | | 111 вариант 
|: А . 11 вариант А ——— 
у Т вариант О О ет т у 
Наименование НЫЙ р Б ж | у БР | Нт | Б ‘ 
‹ продуктов, | Бр | нт | 8 ж У БР ‚ 











| 06| 0,90 
0.08| 1,20] 60| 30 | 0,36] 0, ‚` 
40 | 048 0,08] 1,20] 80 | 40 | 0,48 0, 10 
ор арм: — |0. р 0'24| 5 
— | 261 | 8 10 9,61145,21 
-й 10,20] 19,34] 43,771 — | 255 | а 14,23| 43,70 ф 
НИ р О В—200 К— 349 8% 900 | К--310 








" ( ‘Сварить кашу на молоке. Морковь нашинковать и тушить. Цветную капусту а ль ые 
кочешки и сварить до готовности. Петрушку нарубить. Смешать кашу с яичным желтком и взбитым белком, 
Овощи’ смешать отдельно. Уложить овощи и кашу послойно в виде пирога или овощи смешать с кашей и запечь. 








№ 915 Котлеты из перловой крупы и изюма 
Показаны на диэты №5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; на диэту № 5 — запечь; без молока и изюма — на 
} диэту № 14 
{ 1 вариант |! вариант ИТ вариант 
Наименование ть Си т ИЯ бт ОСН ета 
. продуктов 
Бр Нт Б ж А вр | вт | в ж | у Бр | Нт | в ж | у 











ВО перловая | 50 | 50 | 3,32] 0,40] 33,67| 55 | 55 | 3,65 0,44] 37,04| 60| 60 | 3,99 0,4840, 41 








И а Е 41а 50 50 — — — 75 765) — — — 100 | 100 —- — 
} олоко ао 100 3,12 3,49 4,94 75 75 2,34| 2,62| 3,70 50 50 | 1,56] 1,74| 2,47 
$ Е Е Ин 16 1,95 1,84| 0,09) \ 12 1,46] 1,38| 0,07] 1/. 6 | 0,73| 0,69] 0,08 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40| 0,06 8 8 |0, 08| 6,72] 0,05 
`Х > 
= / =>. 
РА “2 - 
2. \=.> ? т 2 
ы ` . “ 3 ой “< "> 
> = А, 
- р Г .. — # - у“ -_ \® ъ.«-» “ м 
Е: 5. . -® .* ^. 


\\эамы*мозомме \ = | 
хъожзжххоъ в \ мя ы 3 х ж уу в» | 
заза эехзозо> => >, о,^о зэ,е©7 55 

А 5 -. = => 75 
5 <> - > - - - хх 5. Зы \- к < - <> г => 
Е ^ = т Зе >. 


Бр | ны | в | ет 1 +4 / 2р / мт | 9 / № / т 


З7.Оч со бо 9, иг 2 жы Ра 
оо / 100 и: 27 

з. то #62 #362 4. 6 а Г. #/) м, = 
а РЕК м Ы 














уч 

я 

® 

‘о 

ыЮ! 

К 
Ч 

5 












































Продолжение 
Г вариант 11 вариант 111 вариант \ 
ородуктов Би ни в ЖИ У | Ва к ово | Бр|нт| в | ж| У | 
| 
ее [аа в [6 о в © ВЫ | 
оо. | — [271 | 9,88[ 18,59] 63,41 — |262 | 8,80] 13, 08] 62.35] — | 249 | 7,43] 9, и и | 

Н_— 2301-1473 В— 220 'К—4 В—200 ’К-“360 





Перловую крупу перебрать, залить водой и варить 1 час, затем ОА молоко и продолжать варить 

на слабом огне до готовности; кашу слегка остудить, смешать с яйцом, изюмом и сахаром, разделать биточки, 
обвалять в ‚сухарях и поджарить. 
При отпуске полить маслом. 

Примечание. Можно полить сметаной или соусом № 1483. | 


№ 916 Клецки манные со сметаной 
, ИЕ, Показаны на диэты | № 1, 2, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15 | 


Г вариант 11| вариант ИГ вариант 


. Наименование 
продуктов 


Бр | т | Б | ж | У 








вр нтв | жив [тра] ж| у 


Крупа манная ..| 40 40 3,20] 0,32| 29,46] 45 45 3,60] 0,36] 33,14] 50| 50 | 4,00 0,4036,82 





Вода Е м п | 
асло сливочное, 1 0,15] 12,59 0,09] 10 10 0,10] 8,40 0,06 8 8 | 0,08 210505 | 
Яйца м % | 24 | 2,92 2,16 0,13 1, | 16 | 1/55 1,84] 0,09 м| 12| 1°46 ЕЕ Ви" | 
Суетана_....| 80 [30 | 0,81 7,14] 0,99] 2 | 55 | 0,67] 5,95 0,82] 15| 15 | 0`40] 3’57| 0'49 | 
Итого...| — |169 | 7,08] 22.81| 30,67 166 | 6.32] 
И |165 И :32 16.5 34,1! — | 160 | 5,94|12,07|37,43 








Варить манную крупу в в 
оде с 10 г масла 5—10 минут, ост Ш 
И удить, добавить яйца, вымеше : - 
клецки столовой ложкой или кашу раскатать колбаской, нарезать небольшу ешать; разде 
ИВИАЯ, Вод& ими кусками и отварить в 


Я При отпуске полить маслом и отдельно подать сметану. 


| 
В — 150 К — 290 | 
| 
| 





„№ 917 | Пудинг манный с творогом и овощами И 
| я ' } отертыми ов 
8` Показан на диэты №2, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15; с протер 


и— на диэты № 1, 13 


11 вариант 111 вариант 





' Т вариант 


Наименование С { 
| 5 ж| у Бр [мн | в |ж | У 


Бр | Нт Б Ж У 


продуктов‘ ‘ 





0,32! 29,46] 40 40 8,20] 0,32] 29,46 40 3,20] 0,3229, 46 


Крупа манная №: | 
4,19] 5,93 100 3,12] 3,49] 4,94 60 1,87| 2,09 2,96 


Молоко ва 


— — = —. 70 ыы | а 


А ОНЫЙ г 
Яйца .. а 2,76! 0,13 1,95] 1,84] 0,09 1,46] 1,38! 0,07 








Масло и к 12,59 0,09 0,10] 8,40! :0,06 0,05! 4,20] 0,03 
оз, р в 9,48 к г 9,48 и 9, 48 
Таорой Си 7,44 0,24] 0,48 6,53| 0,21 5,58| 0,18! 0,36 
Морковь ..,. 0,08 0,03] 0,89 0,11| 0,04 0,14] 0,05] 1,49 


Цветная капуста, 0,16| 0,02| 0,39] 40 20 0,24 0,03! 0,60 0,24] 0,03! 0,60 


Итого... | 274 | 17,69] 20,15] 46.55] — [267 | 15,25] 14,33] 46,24| — [267 [12.68] 8,2544 46 
В—205 К 452 В—200 К_— 385 В—20  КоЗи 


м. а те мелко нарезать и тушить с небольшим количеством масла и молока. Кашу сме- 
оеторАо › р ртым ром тушеными овощами и ЯИичныЫмМи желтками; добавить взбитые белки 
р но вымешать, сложить на смазанную маслом сковороду или противень, помазать яйцом и запечь в 
духовом шкафу или сварить на пару. к 
При отпуске полить маслом. 



















































Сварить кашу на молоке (Ти 
сквозь мясорубку, смешать с протертым т 
‹ сложить в формочки, смазанные маслом, 
з При отпуске полить сметаной или с 
































вариант на молоке с водой), 
ворогом, сахаром, 




















желтком и взбитым белком, 





жах хэхасла и Х ще А © х& $.ох © ‚39\ Ао \ | 0,24] .0,03| _О, 64 ›[ = 20 / О, 24/ 0,03 
: - \ АЕ ТА 5,25| 14,331 46,2. — / 267 /12.68/ 9,25 
За > - - - Ч ее о 9 А© ‚25 к. ть 1 ь 3 | 1 у “ ур я. ’ ‚, й 
Запеканка гречневая с творогом паровая 
ха Показана на диэты № 1, ба, 10а, 13 
111 вариант 
Т вариант 11 вариант 
Б жЖ У 
р т и 1 
я 3,20 0,63 25,78 
Крупа гречневая | 40 | 40 | 3,20] 0,63] 25,78 40 | 40 | 3,20 0,63 25,78] 40| 40 ДЖИ? 
Молоко .....| 100 |100 | 3,12] 3,49] 4,94 80 | 80 2,49] 2,79] 3,95] 50| 50 | 1,56] 1, , 

Вода МА = 1 — — - 20 20 — — — 60 60 - м О 
том ЮО г. Юр ай 
ЯНА кое % 24 2,9271 9,161 10,13] 134 12 1:46 №,38| 0100 2 8 | 0,97| 0,921 0,04 
алое 15 15 0,15] 12,59 0,09 10 10 0,10] 8,40] 0,06 8 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Торо 4!’ 00 50 9,30] 0,30] 0,60] 50 50 9,30! 0,30] 0,60 40 40 | 7,44| 0,24| 0,48 

| Сметана И. 30 30 0,81] 7,14] 0,99 20 20 0,54! 4,76] 0,66] 10 10 1 0,27| 2,38] 0,33 
Простокваша — — — — — 10 10 0,30] 0,27] 0,30] 30 30 | 0,88] 0,82] 0,92 

И того. . — | 269 | 1,50 26,91 42,01 | — 252 17,39] 18,53] 40,901 — | 253 114,37110,93139,53 

В—215 КЫ— 502 В—200 Кр— 411 В — 200 К — 322 


протереть сквозь сито или пропустить 
частью масла, яичным 
и сварить на пару. 


метаной, смешанной с простоквашей, 



















с изюмом 


Пудинг саговый 12 15 
© № 919 као в вас двоты №0195 16: 110; И, 12, 
а ы } т 111 вариант 
11 вари И О О 





Г вариант и 
т РО ж | У БР | нт | Б ж У 


50 | 0,36] — 136,37 


40 40 0,29] — | 29,10] 45 45 0,32 (— | 32,74 50 








Саго: ульев 




















6 60 | 1,87| 2,09] 2,96 

Молоко .....| 100 100 3,12! 3,49 4,94] 70 70 2,18| 2,44 3,46] 60 
Вода НИ +10 20 — — — 70 70 — — — 90 90 — — — 
базар 11 15 — — | 4,21 10 10 — — 9,48| 10 10 | — — | 9,48 
НЕ А, % 24 2,92] '2,76] 0,13 1/, 16 1,95! 1,84] 0,091 1% 12 | 1,46] 1,38 0,07 
Им 4 1 90 30 0,53! 0,15 18,81! 725 25 0,44| 0,12 15 ,67| 15 15 | 0,26 0,07! 9,40 
Масло г ::::. 15 | 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 | 10 | 0,10] 8,40 0,06 5| 510,05 4,20] 0,03 
Ванилин_.... По вкусу 

Иа, ОЕ А | 1,01 1 9 | 246 + 12,80] 61,50] — 242 +. ра 

| 
В—200 Кр— 481 В— 200 К—392 14960 Иа 


Сварить саго, как указано в № 
тые вЫ, осторожно жена И и И ре. = 
а ‚ роду, в формочку или противень, смазан й Е 
запечь в духовом шкафу или сварить на пару. * у р ‚. смазанный маса 
При отпуске полить маслом. 
Примечание. Можно отпустить с вареньем или сметаной. 





{ 5% м ` — - * (>. >. 
че. 
\ ‚ \ ет 
у Х \ г \%... _ С 
- =. . у . < - у. <. Ра вене ‚> 
; РА у 
` ® у чьи > с 
„+ АЕ 9 гг 
= = ® * № | о з » ана Г 
. % * д „7 5 | К-е уч 
8 рам у -® 7$ 
„ аа ч С +39 < 


\мохо - о \2 


жа з<- 
вех лак 


а <=. <> 
а > 


116 





«Зъъхоз<> <> 






№ 920 


5 — 2х5 





Наименование 


=м<> < 5% 
хх. 
оз мм = 





АА, ж л ®\ \3 °\ © 3 


К — Аа 


=э©.- 
< ож 


Зее 


ФЕ Ур 
\= 


мы 


лих №. 





200 


246 4,99 12,80] 


хоФавить сахар, 
5 а 


<<< деду 


<> ря<ь тк 





Г вариант 


К —3з92 


и зако м, яч е 
«у ил |2 <> Е 8 <> 44 Е 


Рулет из риса с овощами и яйцами 
Показан на диэты № 2, 5, 6, 7, ТО, оО 


ТГ вариант 





к — [ 2 
43 


все т, 


< ла 2 


ТЕТ 


А 


РРР РЕ ТТТ 91 19 


РА Иа ДИ ды ЕЁ 


вариант 


^ 


+2 | +.00) м реж 


200 


— 327 












































продуктов Бр | т | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б | ж У 
О и + 40 40 2,60! 0,46| 28,69 40 40 2,60! 0,46] 28,69] 40 40 | 2,60] 0,4628 ,69 
Молоко, у лен 120 | 120 3,74| 4,19| 5,93| 190 100 3,12 3,49] 4,94 60 60 | 1,87| 2,091 2,96 
Масло сливочное 15 15 0151 1275 0,09 10 10 0,10! 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
ПДА ле в 3 и% 24 2,92] 19.76] 0,131 115 16 1 95| 1,84 0,09 м 12 | 1,46] 1,38! 0,07 
Морковь... 20 16 0,11 0,04] 1,19 20 16 0,11| 0 04| 1,19 725 20 | 0,14! 0,05] 1,49 
Капуста белая 20 16 0,18] 0,02 0,66] 20 16 0,18] 0,02 0,66] 25 20 | 0,22 0,03 0,83 
и вая в 20 16 0,39] 0,07| 0,47| 20 16 0,39] 0,07| 0,47! 20 16 | 0,39] 0,07! 0,47 
Кабачки ... 20 14 0,04] — 0,34| 20 14 0,04] — 0,34! 20 14 | 0,04] — 10,34 
Вода ре — т ти == 30 30 — — — 70 70 — — — 

Итого. . — |261 10а жиз 97,50] — 1 957 | 8,49 9 36 ЗА | 257 6,77! 8,2834 ,88 

В—200 К— 382 В—200 Кр— 317 В 200 К— 248 


Сварить рисовую кашу на молоке с водой. Мо 
личеством масла и молока до половинной готовности, 


В готовые овощи положить рубленый 


половинное количество яиц, вымешать, 
или салфетку, сверху положить овощи 
на смазанный маслом лист, с 

При отпуске полить ма 


шпинат и тушить под крышкой 5 минут. 


уложить ее ровным 


и, смешанные с нарубленным к 
мазать яицом и запечь в духовом шкаф 
слом. 


слоем 


рковь и капусту нашинковать и тушить с небольшим ко- 
добавить нашинкованные кабачк 


и. Тушить еще 10 минут. 


толщиной в 1,5 см на 


рутым яйцом. Завернуть рулет, выл 
У до золотистого цвета. 


В рисовую кашу добавить 
смоченную марлю 


ОЖиИтТьЬ 


г т чбы- 
пере ел 








16 






ВИ С” ВЕ 


1 вариант 











Я [о ин в ж | 
Мука пшеничная 50| 50 |5,05 | 0,34 35,79 
Молоко .,...| 60| 60 |1,87 | 2,09] 2,96 
Дрожжи ‚... 1 1 — — — 
ИЗ ЕЛИ . т АРТ т ГРИ УХ 
А 8/3 16195 1,84| 0,09 
бадар 10| 10 — — | 9,48 
Масло ре 15 | 15 [0,15 | 12,59] 0,09 
Сметана... 30 | 30 10,81 7,14! 0,99 
Простокваша = о ь на 

О 85 | 9,83 24,09 49,40 


П ри мечание. 





Из 1/, муки, 20 смз м 
р бавить оставшуюся муку, 
белками, дать подняться 








В—160 К— 466 





БЛЮДА ИЗ МУКИ (мучные вторые) 
Оладьи мучные со сметаной 


[5-2 
№ 921 Показаны ва. ДиЭТЫ! № 6, 101, 120. 15 


И вариант 


Бр | Нт | В 
50| 50 15,05 
50| 50 1,56 

1 1 — 
10 10 — 

1. | 12 |1,46 
10 10 — 
10 10 0,10 
20 20 0,54 
10 10 0,30 


Г1Г вариант 













жЖ 














0,34135,79 


0,87 


0,69 
4,20 
2,38 
0,54 





0,03 
4,74 
0,03 
0,33 
0,61 





ж | У Бр нт Б 

0,34 | 35,79! 50| 50| 5,05 
1,79 | 2,47] 25| 95 | 0,78 
ди И 
1,38 | 0,07 1/,| 61| 0,73 
Е: 
8,40 | 0,06 5| 510,05 
4,76 | 0,66 10| 10| 0,27 
0,27 | 0,30] 20| 20 0,59 


= 173 9,01 16,94 | 48,83 
В—150 К—396 


хорошо 


. поджарить на масле по 2—3 оладьи на порцию. 
. Отпускать со сметаной иди со сметаной, смешанной с простоквашей. 


Можно отпускать с вареньем или медом. 


‚> 
эл» -* = 
оф © * 


. 
„- % 


> 


* 


вымешать, 





соединить 


| 162 | 7,47 9,02]42,76 


В—140 КМ—290 


а =, З 


ы 


Ве 
% вы 


-» 


олока и дрожжей замесить опару, поставить в теплое место, дать подняться, до- 
молоко, воду, сахар, яичные желтки, 


р 
р чаи ых 





со вабитыми 
льдины <. 
<“ ь `- - "2 
“ > > 
. \ сы, > > 29488 
— р 
\ ид че ‚>. = 
% „-. >> 
** 9 
мч р ще <>. г. 1 
а Ч =” 
* 33 аб | 


9,01 16,94 ] с жы , 162 / 7,47] 5, Оду4я, 9 





\ 
\ => \ з 5 \ 2.4 ©°\ дэ ж — | 173 




















































ох - - —- 
в < в—150 АК—96 —Шч0 22—20 
я № 922 в Вареники с творогом 
Иа Показаны на диэты № 5, В ПИ 
< 
д 
ы Г вариант {Г вариант 111 вариант 
а Наименование 
ъ поДтО» | БР | Нт | Б ж У БР | Нт | Б ж | У Бр | нт | Б Ж У 
ё Мука пшеничная 50 50 5,05] 0,34| 35,79! 50 50 5,05| 0,34 | 35,79! 50 50 | 5,05! 0,34135 ,79 
Е ое ТЫ 15 15 0,15| 12,59] 0,09] 10 10 0,10] 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
3 Творог зе +1 | | ,80 80 14,88] 0,48 0,96] 80 80 14,88] 0,48 0,96! 80 80 |14,88| 0,48! 0,96 
Чьи | 94 | 292] 2.46] 0.13] М, | 46| 1,95] 1,84 | 0,09] а 12 | 1,46 1,38] 0,07 
Е ИИ В: 25 — — — 25 25 — — — 25 25 — — — 
СА Ве а 5 5 — — 4,74 5 5) — —* 4,74 5 5 — — | 4,74 
Сметана ..... 39 30 0,81| 7,14| 0,99] 20 20 0,54| 4,76 0,66 10 10 |.0,271 2,381 0,33 
Простокваша ..| — == — — — | 10 10 0,30] 0,27 0,301 30| 3010,88! 0,82] 0,92 
Итого...| — | 229 | аа вт 42,70] — | 216 22,82116,09 42,60] — 217 122,59] 9,60142 ,84 
В—220 К—489 | В—210 КЬ—418 В—210 К— 358 


Из муки, половинного количества яи 
е ци воды замесить тесто. Творог пропус 
я . тить через мясоруб - 
ем Паром и яйпом. Тесто тонко раскатать в длину. На один край положить ки сме 
. Участки теста между шариками творога смочить водой, закрыть первый край теста в р я. 
их придавить и вырезать выемкой вареники, защипать края, сварить в кипящей воде И р 


— ` ` ы Гы ” р й 
Отпускать с маслом и сметаной или сметаной, смешанной с простоквашей 

















Сочники с творогом 




































о Показаны на диэты № 6, 10, 11, 12, 15 ОВ 
вый Виан 11 вариант 111 вариант аа 
и Бр | Нт Б ж У Бр Нт Б х ы Е _ й | й 
Мука пшеничная 55| 50| 5,05] 0,341 35,79| 50| 50| 5,05] 0,34 35,79] 50| 50 | 5,05] 0,34|35 ‚79 
а 20| 20| 0,20] 16,79. 0,12] 15 15| 0,15 12,59] 0,09 10| 10| 0,10 8,40] 0,06 
Сметана..... 50| 50| 1,34: 11,90 1,64] 40| 40| 1,08] 9,52 1,32 30 | 30 | 0,81 7,14] 0,99 
Простокваша...| 10| 10| 0,30] `0,27| 0,30] 20| 20| 0,59 0,54] 0,61] 40| 40| 1,18] 1,08] 1,22 
т ем 115 15 -- 10 О 9:48 
А Ноа А О а О 16 | 1,95] 1,84] 0,09 %| 12| 1,46] 1,38] 0,07 
Творог... 60| 60| 11,16] 0,36] 0,72| 70 70 | 13,02] 0,42| 0,84] 75| 75 [13,95] 0,45] 0,90 
ода, Регата 0,02 | 0,02 — а — | 0,02 | 0,02 м = 0,0210 ОР а 
Ито | 229 || 201932. Бат 296 [21,84 | 95,25] 52,95] — | 227 1.58 1,798.51 

| 


























В—200 КЫ— 604 














В—200 Кр—541 








В—200 К—466 


Приготовить тесто, как указано в № 1306, раскатать, нарезать на квадраты, на каждый из 


жить творог, смешанный с сахаром и яйцом, разделать четырехугольные плоские пирожки 


и изжарить в масле. Довести до готовности в духовом шкафу. 


Отпускать со сметаной, смешанной с простоквашей. 





по два на порцию 





них поло- 


ож. > и и = | 
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аа ‘О ч 
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=ы — -- _ — ие ] 1 , а я 
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Вареники с капустой 1 
ар Е м ьб, 7 
ай Показаны Нанди лы 2, В бои» 12 155 без лунаньана о РЫ \ 
1 вариант ТТ вариант товаре \ 
К У 
‘продуктов = | в) | т | : | и | у | БР Нт аж у | Бр | нот | Б | » | 
| 
. ь 5 3435 ‚7‘ | 
Мука пшевшаная` | 50 50 | 5,05 | 0,34] 35,79 45 45 | 4.54 | 0,31 | 32,21 50 50 | 5,05] 0,3435 ‚79 
Яйца А 16 | 1,95 1,84| 0,09 м 12 | 1,46 | 1,38 0,07| 48 6 | 0,73! 0,69 0,03 | 
Капуста свежая 175 140 | 1,54 | 0,20] 5,80] 190 150 | 1,65 | 0,22 6,21| 190 | 150 | 1,65] 0,22] 6,21 
р В СИЕ 18 15 | 0,16 | 0,01 1,33 18 15 | 0,16 10,01 1,39! 18 15 10,16] 0,01 1,33 
Масло сливочное 15 15 10,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,081 6,72] 0,05 
Сахар у №. 1. 5 51 — — | 4,74 5 5 — Е 4,74 3 3 — -—| 2,83 
Веда 9 25 25| -— — — 20 20 —- — — 25 25 Е т п 
Ито" 112 266 | 8,85 | 14,98] 47,84] — 257 | 7,91 10,32 | 44,62] — | 257, | 7,67! 7,9846 ,24 
| 


В—200 К—372 В—200 КЫ— 311 


=88 


В—200 К— 295 


Из муки, воды и яиц замесить тесто, мелко нарубленный лук обжарить в половинно 
Капусту изрубить, сложить в кастрюлю. добавить немного воды, тушить 
ности, затем добавить жареный лук, тушить до готовности 
остудить. Тесто тонко раскатать. разделать из теста и ка 
края, чтобы капуста во время варки не вывалилась: 

< полить маслом. 


© Примечание. Можно отпускать со сметаной. 


м количестве масла. 


(чтобы вся жидкость выпарилась); 
пусты небольшие вареники, 
варить 


готовую капусту 
аккуратно защипать 
вареники в слабо кипящей воде. При отпуске 


| 
| 
| 
| 
под крышкой до половинной готов- 














Пудииг сухарный 










































































Показан на диэты №1, 2, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 15 
| вариант 11 вариант 111 вариант 
а | Б ж У Бр Нт Б У Бр | Нт Б | ж | А 
Сухари ванильные 4,05 | 0,60 | 29,05 50 50 | 4,05 29,05| 50 50 | 4,05! 0,60129 ,05 
Молоко „в ь. 3,12 | 3,49 | 4,94| 100 100 | 3,12 4,94| 90 90 | 2,811 3,14| 4,45 
Е И ее 2,92 | 2,76 | 0,181 213 16 | 1,95 0,09] 1/3 16 | 1,95] 1,841 0,09 
ар аи, 2 3 — — 14,21 15 15 | — 14,21 0 10 — — | 9,48 
Изюм, зла 0,35 | 0,10 | 12,54 15 15 | 0,26 9,40] 10 10 10,18] 0,05! 6,27 
Масло сливочное 0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,05 0,03 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Фруктовый сироп -- — 15,37] 25 25 | — 12,81| 20 20 — — 110,25 
Мука картофель- 
НАЯ р 0,04} 4,36 5 5 | 0,04 4,36 5 5 | 0,04] | 4,36 
Вода — — — 79 79 — — 80 80 — — — 
Итого” 10,56 |13,62 | 80,65] — 301 | 9,47 74,89| — | 286 | 9,08 о.833.08 
В—200--100 г соуса К—501 


Сухари растолочь, залить молоком, смешанным с желтком, дать постоять 
изюм и взбитый белок; осторожно вымешать, сложить в формочку, смазанную маслом, или противень; сварить 


в водяной бане или запечь в духовом шкафу. 


Отпускать со сладкой подливкой в виде киселя, приготовленного из воды, сиропа и муки- 


В—190--100 г соуса Кр—441 |В—170--100 г соуса К-—391 


15—20 минут, добавить сахар. 




















































` :. * ны > ВЕ . . 2 7: 39 28 9, 0/ $, ЗОВУ , 5 
лох. о \ == \® зв \\з 52. \ зо 2 — 301 9,47 [10,20 | 7 и / я’ 7 у 
1 2 


5—2 < х соЯСсА к—ъох В-— 190-100 г соуса Ач 4 - Т7ТО--1ОО г соуся М“ «9 


= _>== 55 ыы зле И сени ьячальйьл. <= оеяазкоенсеььль. ›хЕАаЛы › ДИ ЬСУ о Ник 15—20 мены,  аезеЗт се и оиь «тир РИ» 
ее не м Ех а ЕД ой п. 












































№ 926 \ 
Пудинг из печенья \ 
Показан на диэты №1, 2, 5, 6, 7, То ПТО \ 
| 
И Заририх ТГ вариант 11Е вариант | 
Наименование 
продуктов Вр | АН Б ж | у БР | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б ж У 
| 
| 
Неченье 2-22. 50 бе Злобин 96975 50 50 | 3,35 | 3,35 | 36,75] 45 45. |3) 01Г 3.01]33,07 
Изюм, 20 20 | 0,35 | 0,10 | 12,54 5 15 | 0,26 | 0,07 9,40] 15 15 | 0,26] 0,07! 9,40 
Молоко... 100 100 | 3,12 | 3,49 4,94] 105 105 | 3,59 | 4,00 5,68| 100 | 100 | 3,12] 3,49] 4,94 | 
Яйца М 9: и 24 12,92 112.76 Оо 16 | 1,95 [1,84 0,091 \% 12. 1,46 1,3811 0,07 
базар сит. 10 10| — — 9,48 10 10 — -— 9,48] 10 10 — — | 9,48 
Масло сливочное 10 10 10,10 1 8,40 0,06 5 510,05 | 4,20 0,03 5 5 | 0,05| 4,20] 0,03 
Ягодный сироп. 30 30 — — 15,90 25 25 — — р В 15 — — | 7,69 
Мука картофель- 
ная... .. 5 5 [0,0401 128 4,36 5 10:04 1 4,36 5 5 | 0,04 — | 4.36 | 
оао ным те 70 70 | — —- — 70 70| — — — 85 85 — — — 
Итого. ..| — м | 
о | 319 9,88 |0 83,63 301 | 9,24 |346 | тзощии | 292 7,9412, 1: 569 ‚04 | 
| | 
к В—290 К—552 0% 

В—280 К—485 В—270 К—429 
© Печенье растолочь, залить молоком, смешанны 
— изюм, сахар и взбитые белки. В остальном ини И Ве 20—30 минут, затем добавить | 

| 
| 















Гренки «бедный рыцарь» 


Е 927 и 
5 Показаны на диэты №2, 6, 10, Ш, 12 
Г1Т вариант 
11 вариант 
У 




















| | вариант 
7 Н Б Ж | 
продуктов | БР | Нт | Б жЖ | У БР | Нт | Б ж | У вр | "| 
39] 75| 75| 6,70] 1,51137,32 
й 1,51] 37,32] 75| 75| 6,70 [1,51 | 37,32 6, 

п: 109 109 2 "49 494] 100| 100 | 3,12 | 3,49 | 4,94 100 100 у я а 
НН" и | 24| 2,92 | 2,78] 0,13] |, | 16] 1,98 | 1,84 | 0,09 и 2 . о 

А, ю| юм ая | ют | 9,48 = | — 8 
ар сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 | 0,10 || 8,40 | 0,06 ‚8 8 | 0,08] 6,72 ;0,8 
Варенье а 307 Зе — 112001195 ОБ И 16,6 (90 О — 113% 

Изово о 


[254 [12,89 | 20,35] и — |236 [11,87 [15,24 | т — | 225 [11,3613 ,10[65,20 
В—220 К—536 В.200_ К—471 В:190 К—436 


Батон нарезать тонкими ломтиками, замочить в! молоке, смешанном с яйцом и сахаром, и обжарить в 
масле с обеих сторон до золотистого цвета. Отпускать с вареньем. 
№ 928 Вареники с картофелем 
Показаны на диэты № 2, 6, 10, 11, 12, 15; без лука — на диэты № 5, 7 
































1 вариант | вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ | У Бр Нт Б жж | 

в шиеничная . ый 40 | 4,04 | 0,28 | 28,63 40 40 | 4,04 | 0,28 | 28,63| 40 40 | 4,04] 0,2828, 63 

Вода’ “455 МО юар о ма О ее — 

Яица г 24 | 2,92 | 2,76 Е 16 | 1,95 | 1,84 0,09 % 12 | 1,46] 1,38! 0,07 
18,58 35 1,39] 0, 1918,58 





Картофель ...| 135 | 100 | 159 | 019 | 18,58 135] 100 'з9 | 0.19 


3:21 


7-1; «> - < : 
дс’ зая 





«+ * +* 


С 





























У\\эмомеллоомхом< —— , - * . и 
[== 


жхоожзщхох з ы \ 
з> % Е их \ |= \ < \ у р \ ть | 7 ] 2‹ 1 / ##/ = 
задала о же \>.-=- \ =- :5<\ 4% \ до \ д. оз ] о-2= } а 2/, = и Ш. г» 27. 7 „= 
А а ЖЕ > ео Е а о 
ее А Е. А Аа ЧЬИ а Е в: м Е ВЕ 2 5 
меч : И - =>. = им <> : ” 


и 








„1 


Продолжение, 





11 вариант 111 вармант 























Т вариант ы 

| продуктов БР | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б ж | У Бр | нт | Б жЖ | У 

18| 1570,16] 0,01] 1,33 | 

Е в в То [| 9408 1.381 18 19 роб 040 1,33 | 
НЕ сливочное 15 15 |0,15 |:12,59] 0,09 10 10 |0,10 8,40 0,06 5 т (9 ф ы = О о | 
Сметана ....| 30 30 |0,81 7,14] 0,99 | 25 25 0,67 | 5,95 | 0,82 15 15 №0} о 
т Я О ИИ Е И 216 | 8,31 [16,67 [49,51 | — [207 | 7,50] 9,6349,13 | 
В—295 К—456 В—910 К-— 392 В—900 К—392 








| 
|] 
Из муки, воды и яиц замесить тесто; картофель очистить и отварить до’ готовности, готовый карто- 

фель пропустить через мясорубку, смешать с рубленым жареным луком и оставшимся яйцом; тесто тонко рас- 
катать, приготовить из теста и картофеля небольшие вареники, тщательно защипать края, сварить в слабо | 
кипящей воде. | 
Отпускать с маслом и сметаной. 

| 


№ 929 Вареники с вишнями 
Показаны на диэты № 2. 3, 5, 6, 7, 10, 11,12, 15 








Т вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 


продуктов 
Бр | нт | в ты вр [ни | в |ж | У Бр | Ни Б ж У 























Мука пшеничная 50 | 50 [5,05 | 0,34 | 35,79 50 50 5,05 | 0,34 | 35,79] 50 50 | 5,05! 0,34135,79 | 
Во. х.. 20 20 — — — 20 20 — — ы 20 20 И у 


Яйца о А * [3 16 1,95 1,84 0,09 и 12 1,46 1,38 0,07 о 9 1,09 #.08 0,05 | 


616 











ИТ вариант 
| вариант 


Наименование 
продуктов 


5 16 
36 | 125 0.36 | 9,16] 125 |100 | 0,77] 0,36] 9, 
ай У 5 О аа 10 ор — |9 
‚9 | 0.67 | 5,97 | 0,82] 15| 15] 0,40 ‹,57| 0,49 


и 


= = 
> | 231 5,5 | 9.6 | бон — | 222 |755 в,05 | 60.05 — | 204 7.31] 5.3064,97 
р 


В—220 К—372 В—210 КЬ— 354 В—190 КЬ—305 
р 
. Из муки, воды и яиц замесить тесто; из вишен вынуть косточки, смешать вишни с сахаром, дать по- 
стоять 15—20 минут, затем из теста и вишен приготовить вареники, как указано в № 928. Готовые вареники 
посыпать сахаром, чтобы они не склеились, остудить. 
Отпускать в холодном виде со сметаной. 


Примечание. Таким же способом готовить вареники с черной и красной смородиной. 


№ 930 Пирог из пресного теста с творогом 


Показан на диэты № 2, 3, 6, 7, 10, Ш, 12, 15 





Г вариант 11 вариант | 


Наименование ГТ? вариант 


продуктов 





рее рее а 








| 

| Б 

| 5.05 0,34 | 35,79] 40 +0 | 4.04] 0.28] 28,63 
Зе а э 


Мука пшеничная Е ты 50 


9,48 10 9,481 10 10 — — 


‚48 — 





\ожазан ма диэты №2, 3.6.7, 10, ИП, 12. 15 











вона о Фр нарииит а 
ве акы фукаххх 1: вармант / 717: 
о = х х т т И из диет 
>» я Е> к мА: и Вет 
к > в \ жж \ - РР В И Д-Р 
- > - х ви т а № 1 РУ саж одесе АрРа о РА ” д г 5: я у г 
Хо < ===. о о 


Жены А А явь Г МИ ИЕ 





= = 


Продол экение 








: к Т1Е варчант 
вариант 



































аименование И ОР 
оы РИ м | 15 | жЖ | у Бр | И | Б ж | У Бр не | Б ж У 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 : 5| 0,05] 4,20| 0,03 
аа ии: 4 16 1,95] 1,84] 0,09 и 12 1,46] 1,38 | 0,07 т 6| 0,73| 0,69] 0,03 
метана. 2431: 25 25 | 0,67| 5,95] 0,82 20 20 | 0,54] 4,76 | 0,66 10 10] 0,27| 2,38| 0,33 
Простокваша .. 5 5| 0,15] 0,141 0,15 10 10|! 0,301 0,27 | 0,30 20 20| 0,59! 0,54] 0,61 
Ода, аа 0,05 | 0,05 — Во 015051 |} 9505 — — — 0,05! 0,05 — -— а 
ВОГ 9-3 70 70 | 13,02] 0,42] 0,84 70 70 | 13,02] 0,42 | 0,84 60 6011,16] 0,36] 9,72 
Изюм ч.1"... 15 15 | 0,26] 0,07| 9,40 10 10 0,18! 0,05 | 6,27 ь 5 0,09] 0,02] 3,13 
базар али" 10 10 — — | 9,48 10 10 — — 9,48 8 8 — — 11191,57 
Знания ая .| щ 12 1,46] 1,38] 0,07 [5 8 0,97| 0,92 | 0,04 Ва 6 0,73 0,69] 0,03 
Мука пшеничная 5 5. 0,50] 0,03 3,58 | 5 5 0,50] 0,03 | 3,58 ь 5 0,50] 0,03] 3,58 
Итого. ..| — | 233 2 29.19 — | 215 | 22,12|16,57 6, — 175 118,26] 9,1954, 14 
В—195 КЬ— 601 В—180 К—518 В—145 КЬ—382 


Приготовить тесто, как указано в № 1306. Т 

: у о . Творог пропустить через мя ы [ 
мукой, изюмом, сахаром и яйцом; половинное количество и ы ани © 
‹о Равномерно уложить творог; второй половиной теста закрыть пи 


{> зать яйцом и печь. 


раскатать слоем толщиной в | см, сверху 
рог сверху полосками в виде решетки, сма: 











и овощей 


о № 93 Гнездо из слоеного теста 
| Показа ны Е 6, та ИЯ 12, 15 
м зано на диэЭ Ы № 9 















































ТС 1 вариант И вариант р ы | и 
| ыы | н | 
Наименование у Бр Нт Б ж | У | БР | т 
продуктов БР | нт | Б жЖ 
| 4] 0,2828 ,63 
0,34| 35,79] 40 |\ 40 4,0 , 
Нука поенииная || 50| 50 [8.6 | 10,34 36.09) 50 50 О [189168 0:24] 20 | 20 10.20 08,79 О, 
И ооещинная | СО ОВ 41.98 9:90. 40| 4 и 
аи. д. 20| 20 — Е я. 20 8 |097| 0,92] 0,04 5 6 | 0,73] 0,69] 0,0: 
ша... зе | 1.09 НИ 48 0 | 0,14] 0,05] 1,49 

Яйца ие М в [5 , 0 91 0 07 о 93 95 я 
Морковь | 0 [0121 | 0:07] 2:28} 40| 30 | 05281 00 0'25 40| 20 | 0,24] 0.04 0,60 
Цветная капуста 50 | 25 [0,30 | 0,05] 0,75] 50 20 0’99 0’09 9’36 10 10 | 0,49] 0,041 1,18 
Горошек (зерно) 20 | 20 |0,99 | 0,09] 2,36) 20 2 И А 
| 56 |174 О | 50 |156 | 1,74] 2,47| 40| 40 | 1,95] 1,40] 1,98 
а" 10| 10 1010 | 8,40 0,0 8| 8 | 0,08 | 6,72] 0,05 5 5 0',05] 4’20 0,03 
бар и 5 5 — — | 4,74 5 5 -— ВЯ 1,74 — Щи и 
Мука пшеничная . 3 8' 110,30! 0,02] 2:15 3 3 10,30 | 0,021 2,15 3 3 | 0,30] 0,02] 2,15 

Итого. ..| — | 302 [он | 53,72! 51,64] — | 289 | 9,95 | 13. 51,56 — | 229 | 7,58 23.1, 

В—220 К—753 В—205 К—657 В—160 К—422 





Приготовить сладкое тесто, как указано в № 1307 или № 1309. Готовое тесто раскатать, вырезать два 
кружка на порцию величиной с чайное блюдце; из одного кружка вынуть стаканом середину; затем целый 
кружок смазать яйцом и положить на него кружок с вырезом. Двойную лепешку смазать яйцом и испечь в 
| духовом шкафу. Из выпеченной лепешки вынуть середину, заполнить фаршем из овощей, сверху покрыть ма- 
я леньким кружком. 

, Приготовление фарша. Морковь и кабачки нарезать крупной шпалкой и тушить раздельно с небольшим 
количеством молока, цветную капусту нарезать небольшими кусочками, сварить в большом количестве воды; 
так же сварить и горошек. Готовые овощи смешать и заправить сахаром и молочным соусом № 770. 








у д `- < ех 
«>. мм мы евмй ю $ «\ 
; т р ь«* х** ры" ы 
«. чт ом, чай г _ 
«». кр . 
и 
:.. 10 .ъ.<›^ р . р > 
Ух 
. 6 ..и#*% ы 
=>. > 





< в—22% к—15 \ а, боты 






< > = = о 7 » < ы -) “ес т ›ас катать, 

3х №\%< х=<’ > < : › Готовое гесто Е » 

хм => зо мли № 1309. < 1 края ‚ 

< жа хазамо ® № \3 р. > гь стаканом ве 

ЕОАЕЕЕ > ева. ла нех ©ллодме- мо одмого кружка вену ‚2$ 3 =. . редину 

5 - т с А ы Е х т ъикхххх “^^ -хо «оужок с ъзафезом. Ай му Е ”. кеткеах ку > м 21 + ть 51 РЕБЕЛ 
—\ ео эхо м <> дкм:х <= $ релизу. лапоть 3$ хм м = я | а : > 

ча зккь сл А деле“ эехлелаалкл ъм^мУх- р = х Ари арт В 


оке, <. ет 


ми 
Пирожки из пресного теста с морковью и яблока 


вырезать лиш 
зав тем 


Гл Аст 71 *4 ии 
писек ръвы ть пе 



























































Показаны на диэты № 2, 3, 5, 6, 7,10, 1» 12,15 — — 

ЕР то 11 вариант т вариант ть 

Н Е Б жЖ | У 
а, т | м | Б | ж | у | Бр | Нт Б ж | У лы | о | | ААЦ 
т р 5 35,79! 40] 40| 4,04| 0,2828 ,63 
Мука пшеничная 50| 5015,05 | 0,34] 35,79, 50 50 | 5,05 | 0,34 08! 9,29 9,08 
еле нА 15 15 | 0,15 | 12,59 0,09] 10 10 | 0,1018,40 | 0,06 5 ий й 
Сметана. ....| 95] 25| 0,67 | 5,95 0,82 15 15 | 0,40 | 3,57 | 0,49] 10] 10| 0,27] 2,38 0:33 
 Простокваша, а 5 5 | 0,15 | 0,14 0,15 15 15 | 0,44 | 0,41 0,46 20 20] 0,59! 0,54! 0,61 
ааа, 5 5| — ААА 5 в и 4,74 5  —| -— | 4,74 
3 12 | 1,46 | 1,38] 0,07] 1/‹ 8 | 0,97 | 0,92 | 0,04] 1/. 6] 0,731 0,69] 0,03 
ОЕ ООВ 005 — --| 0,05 |1 0,05' | /— и | 0,051 0,05 — | (| — 
Морковь, ..,..| 62| 50| 0,35 | 0,12] 3,71 62 50 | 0,35 | 0,12 | 3,7 62 БО 0,35] 0,12] 3,71 
Ябловн. 4, 67| 50| 0,14 -=| 5,46] 67 ВА 5,46] 53 (40 0,11 -—- | 4,37 
аа, аа . 5 5 |, — — | 4,74 5 5 о: У 4,74 5 И ЧИ 4 74 
май 10| 1010,10 | 8,40] 0.06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05] 5 5] 0,05] 4,20] 0,03 

И\ото,. |1 218100 & 6: | ют 
| ‚07 | 28,92] 58,63 — 216 | 7,53 [20,48 | 55,54| — | 186 6,19 г, 
т. В—180 К—449 


Я Приготовить тесто, как указано в № 
{8 количеством масла, в готовую морковь доба 


1306, морковь нашинковать 
из теста и фарша приготовить пирожки, 


ВИТЬ нашинкованные 
смазать яйцом и выпечь 


и тушить под 
яблоки и сахар, продо 
в духовом шкафу. 


лжать тушить 





В—150 КЬ—335 


крышкой с небольшим 


10 минут; 


2 











Пирожки с картофелем, жареные 


Показаны на диэты № 6, 10, 1, 12, 15 р 
р ТЕТ вариант 


Т вариант 11 вариант 




















о 





Наименование 
ж У БР 


продуктов Бр | Нт | Б 








ж У вр | ны | в 














40 | 4,04| 0,2828 ‚63 
15 | 0,47| 0,52| 0,74 
3 | 0,03| 2,52! 0,02 





50| 50 |5,05 | 0,34| 35,79 50| 50 | 5,05 0,34 | 35,79! 40 


0,99 20| 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99 15 






Мука пшеничная 
Аолоко а "14, 20| 20 | 0,62 0,70 
> 8 8 |0,08 6,72! 0,05 5 5 0,05 | 4,20 0,03 3 






Масло .... 













ни | 9 11,09 | 1,03] 0,05 1 | 8 | 0,97 | 0,92 | 0,04] */ь 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
Картофель ...! 120| 90 |1,25 | 0,17| 16,72] 120 90 1,95 110,17 1 16,72] 95 70 | 0,97| 0,1313,01 
СЕНЕ ООВ 5 5 — — 4,74 5 5 — - 4,74 |. 5 — — | 4,74 
И 19| 16 и 

0,17 0,01! 1,42 19 16 0,17 | 0,01 1,42! 19 16 0,17 0,0й 1,42 













Масло сливочное 12 12 | 0,12 | 10,08! 0,07 10 10 0,10 | 8,40 0,06 8 0,08 6,72! 0,05 
















Дрожжи... 2’. 1 1 ь ай ры 1 | Мы | ВИ } 
| 



















Ио ы" 5 
| 211 | 8,38 | 1.05 59,83 — | 205 | 8,21 |14, 74 | 59,78| — | 164 | 6,4910 578 64 
В—175 К—457 В—170 КЬ—416 В—125 К—327 
] 
Ё п 
риготовить кислое тесто, как указано в № 1305; картофель отварить; пропустить через мясорубку 


смешать с жареным / А 
У м, 
т ь ком, слегка развести картофельным отваром; приготовить пир 
им подойти поджарить в масле с обеих сторон до золотистого цвета 


` 
_ 
дееолеиР = ` а 
Е быий “ 
`. ‚м = 
# р 


роки = в 
г ори 


А 


\2. \ 2 \® \ \© ,08\ %9"\ 10 \0 | о,19 | о, + ] ‚здальх | ие? ву 4 


ночи — —— Г у / 
ха \> \* зь \\ 15 ео = \ 205 8,21 |4, 74 7 ] 164 / 6, 90,57, о+ 









3щЩщ\ хо - - 


ъ—^ъ к_жш в_ато к 416 #з 125 2—9??? 
1 
ЕЕ Е ея 


Пирожки с капустой (печеные и жареные) 






























































тан Показаны на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15 е 
Г вариант И; вариану И 

Ее БР | Нт | Б | ж | У БР | Нт Б ж | Х ру | нт | я. м | ы 
Мука пшеничная 50| 50| 5,05 | 0,34| 35,79] 50 50 | 5.05 | 0,34 | 35,79] 40| 40 | 4,04] 0,28]28,63 
Молоко ила 20 20 | 0,62 | 0,70] 0,99] 20 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99] 15 А 0 95 
Масло сливочное 5 5 | 0,05 | 4,20] 0,03 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,08] 3 3. | 0:08] .2,52] 0102 
‚УИ 9 | 1,09 | 1,03! 0,05] *[в 8 | 0,97 | 0,92 | 0,04) 1/з 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
И, 5 3 | 5.404 119 5| — о 4,74] 5 35| —| >11 4,74 
Дрожжи .... 1 | И ыт 1 1 — Е. д 1 а о мы 
Капуста.....| 150| 120 | 1,36 | 0,18] 4,96] 150 | 120 | 1,36 | 0,18 | 4,96] 120 | 95 | 1,04] 0,14] 3,94 
Молоко вы 30 30 | 0,94 | 1,05 1,48] 30 30 | 0,94 | 1,05 | 1,48] 20| 20 | 0,621 0,70] 0,99 
Мел: се 12 1210,12 | 10,08] 0,07 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08| 6,72! 09.0 

И 16 
—. ЗИ, р о о 0,01| 1,42 19| 16|0,17 | 0,01 | 1,42] 19| 16 | 0,17| 0,011 1,42 
ен з 1,95 | 1,84] 0,09] %| 12| 1,46 | 1,38 | 0,07] 1/, | 16 | 0,73] 0,69] 0,03 

И тора, ВН. 284 |11,35 | 19,43| 49,621 — | ло 
| { [028 ПВ | 215 | 7,91|12,27|40,59 
В—235 КЫ—431 В—930 КЬ—407 


В—180 КЬ—313 
Приготовить тесто, как указано в № 

З товности, добавить поджаренный лук и кру 
лые пирожки, дать им подняться и изжарить их в 


1305; мелко рубленную кап 


усту тушить в моло 
тое Яо: ) ке с масло го: 
рубленое яйцо; из готового теста и фарша поиг М доза 

масле или смазать яйцом и в г атотовить вру 


ыпечь в духовом шкафу. 








Кулебяка с ми 




















ре Показана на'диэты № 6, 7, №, 11 вариант 
АИ | вариант р. а 
р Е [еж 
Мука пшеничная 50 50 | 5,05 И 35,79] 50| 50 5,05 0,34| 35,79] 40 40 | 4,04 0,2828 „64 
Саар: ми 5 БИТ — | 4,74 5 5 ^Я ЦЕ а ? Н р И” 
Мо. | 6] 12,59 950 118 12 |0,12 | 10,08] 0,07] 8 8 | 0,08] 6,72] 0,05 
кои... 90| 9010.62 | 0,70] 0,99; 20| 20 0,62 | 0,70] 0,99] 15| 15| 0,47] 0,52 0,74 
АИ адм #| 24| 2,92 | 2,76] 0,13 1, | 16 1,95 | 1,84 0,09 \| 12| 1,46] 1,38] 0,07 
Морковь ....| 100| 80| 0,56 | 0,20 5,94 100 | 80 | 0,56 | 0,20] 5,94 100 | 80| 0,56] 0,20] 5,94 
а БЕ 5 ОТО Ме 5 И 5.970: 10,76] 15 | 151|0,97| 0,17|10,76 
Дрожжи....- 2 та по — В 2 а ее о р. Ща р в 
Итого...| — | 209 [10,97 | 16,76] 58,44] — 198 | 9,27 58,38 — 175 | 7,58| 9,2750,94 
В—170 К-—437 В—160 К—401 | В—140 КЫ—326 
ее Он 


Тесто приготовить, как указано в № 1305. 
яйцом и запечь в духовом шкафу. 

















рисом и Я йцом 


15: Холодная- сна дить ие т 


иэты № 2, 5 





10 











































Примечание. Таким же спобом можно приготовить пирог или пирожки- 














Из теста и фарша приготовить кулебяку, дать ей подойти, смазать 












ИВь ЧР Ч, ` а % с. 
Е `. №. фак, № №. 25% ©. х мы ВЫ в А \ Эл о | ] 
\ хехе | \ | | | - ^ 
` %, ь 2 ч < \ <> \ \ \ | 
\ 2^УЗ Хо 2 © © >> , АА | | 
г ` \ \ › \ эз 9.27 3,33/ 53.38 / / 6. 
„и $ у „ 25я . У ЗЕР. ри 
ре | / ‘ у и 
2 > < <> < ^х х — ху хх < хак ось льллиат гл яка к : р 2 ня 
. ^ : = < ем мое мое, мах" РЕ ее. х Илии. ля» 8”... = ии = 


Слоеный пирог с капустой 







































































„№ 936 
Показан на диэты № $3, 6, 10, 1112: 15 безулука тна диэту № 7 

Г вариант 11 вариант 111 вариант \ 
Наименование ] 
продуктов р | р | В ж | у Бр | Нт | Е ж У Бр | нт | Б ж У 
Мука ..-.-.. 50 50 | 5,05 0,34! 35,79 50 50 | 5,05 0,34| 35,79 40 40 | 4,04] 0,2828 ,64 
АЛЬ Фа = 50 50 | 0,48 | 41,98| 0,30] 30 30 | 0,30 | 25,18| 0,18| 20| 20 0,20]16,79] 0,12 | 
а а 20 20| — — — 20 20| — — — 15 15 — | | — 
а 911.09 |! 1,03. 0,051 5 8 | 0,97 | 0,92 0,04] 1/3 6 | 0, 73| 0,69] 0,03 
Капуста! у зо. 195 | 100 | 1,10| 0,15] 4,14] 125 | 100 | 1,10 0,15] 4,14 125 | 100 | 1,10] 0,15] 4,14 | 
Молоко . ие 30 30 | 0,94 1,05] 1,48 30 30 | 0,94 1,05] 1,48! 30 30 | 0,941 1,05! 1,48 | 
СО ее 15 15 | 0,15 | 12,59| 0,09) 12 12 | 0,12 | 10,08] 0,071 8 8 | 0,08] 6,72] 0,05 
а Е 15 54. |' 2.92 | 2.16] 0,13] 1/5 16 | 1,95 1,84| 0,09 \ 12 | 1,46] 1,38] 0,07 

Ду а 19 16 | 0,17 0,01 1,42 19 10110.17 0,01] 1,42 19 16 | 0,17| 0,01 1,42 
Итого. ..| — 314 [11,90 | 59,9143 ‚4 — | 282 110,6 39,57| 43,2! — | 247 т 35,95 | 
В—250 КЫ—784 В—220 КМ—589 В—190 К—435 | 


Приготовить тесто, как указано в № 1307 или № 1309. Капусту порубить и тушить с молоком до готовности 
(жидкость должна испариться, а капуста стать почти сухой), лук нарубить и обжарить в масле готовый лук | 
смешать с капустой и крутыми нашинкованными яйцами арш остудить; . з 

. ь; из те а: : 
и выше, фар У ; ста и фарша разделать пирог 


1 


Примечание. Таким же способом готовят пирожки и кулебяки. 
































ом 
Пирожки из кислого теста с морковью и изюм 


. р й Е А ина ие 
' Показаны на диэты № 2, Э 6, 10 
т иант 
1 ант 1 вариан ПТ вар 
вари 
Наименование п шь В ВЕ ЗИ ии ы Та ЖИ”. 








ж У Бр | Ни 





продуктов Бр | Нт | Б 


| т М 


5 5 5 3 5,79 
Мука пшеничная 50 | 50 |5,05 | 0,34] 35,79 - 50 | 5,05 | 0,34 | 35,79! 50 50 | 5,05 0,3413 





ж | у Бр 


Молоко... .| 20| 50 |'0,62 | 0,70] 0,99] `20| 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99] 20| 20 | 0,62] 0,70] 0,99 
ЮР 0 Эр [05 [4.20 1.0.0379 310,031 2,521 0,09 
в. | о [1,09 | 1,03] 0,05 1 | 8 | 0,97 | 0,92 | 0,04] +/. 6 | 0,73] 0,69! 0,08 
а а О А ДА В КЕ р у 474 
Морковь ....| 100| 80 | 0,57 | 0,20] 5,94] 100 | 80 |0,57 | 0,20 | 5,94] 100 | 80 | 0,57| 0,20] 5,94 


0,08] 6,72! 0,05 


Молоко ма... 30 | 30 10,94 | 1,05] 1,48 30| 30 [0,94 | 1,05 1,48] 30| 30.1 0,941 1,05]. 1,48 
А А 20| 20 |0,35 | 0,10] 12,54 10| 10 |0,18 | 0,05 | 6,27| 5 5 | 0,09] 0,02| 3,13 
Яйца ......| 1 | 16 |1,95 | 1,84! 0,09 и 12 |1,46 | 1,38 | 0,07 1/5 Эт 1,091 0.031 0.05 
Мел 15 | 15 [0,15 | 12,59 0,09 10 8 

о 


10 [0,10 | 8,40 0,06 8 
2 


Дрожжи ит. 2 2 — =. И о о И т ый 





10,77 








2. 61,74 — 





оо 1,24 





55,41 


ое 216 | 9,20 











13.27 52,22 


{ 
В—200 К—502 В—180 КЫ— 428 





В—150 К— 375 





Приготовить тесто, как указано в № 1305. 
ковь соединить с изюмом, ма 
и выпечь. 


Морковь нашинковать и потушит 


Ь с молоком; готовую мор- 
слом и крутыми рублеными яйцами; из теста и ы т 


моркови приготовить пирожки 





ее -=- та 
= 


ИЕ 7 жит 


р". 


сх г = г зо „2 = 
а иже о.е= Е . 
р =. а ря , < сн «.2о - 
22е? 2. < с: д ©.З7 о .92 
2 ий ЗА 62. да | а 




















— >< ===> 


0 _ а т. 9 «А ЗЕ © ЗЫ о 39 49 “,. ©, 9 „см 9 
Пе -`-- %ъ А хъ _ \® > > \ 25° о .оэ `о то о.10 о о.ов 2. САИ 6. 7 иг 
Ам > > > 9 > <> 

Е _-- — Х- 2555 М. Г, \ <252. те <\ о —— \ зо 


23 бк 17.24 5.5.461 уни 29а 
пвх ‘жж Та 


ее о В еее о 










































































& № 938 Кулебяка, пироги и пирожки с рисом и пванЯ | 
2 Показано на диэты № 6, 11, 12, 15 
\ 
2 Г вариант 11 вариант Т1Т вариант 
ы ны до | т | 5 ж У БР Нт Б ж У Бр | Нт | Б | ж | У 
Е } 
2 И Ч М | 
5 5 5,05 40 | 40| 4,04] 0,2828 ,63 
я Мука. пшеничная 50 | 50 |5,05 | 0,34 | 35,79 50| 50 |5,05 | 0,34 35,79 И 
Е 20 0,62 | 0,70 0,99] 15 15 | 0,47! 0,521 0,74 
2 Молоко... 20 | 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99] 20 6290: Ь ты . 
2 Масло 8 8 |0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 |0,0 | 4,20 | 0,03 3 3 | 0,03 2,52 0,0 
ь Яйца 1/5 9 1,09 | 1,03 [005 ГР 8 0,97 | 0,92 0',041 1/5 6 | 0,73! 0,69 0,03 | 
Дрожжи ну ] 1 — — — 1 1 — — т: й 1 | | | 
Сахар '. гу 5 5 — — 4,74 5 5 — т 4,74} 15 5! — | —- | 4,74 
В а нее ох 30 30 1,95 10095 21/;59 30 30 р.95 1 ОЗ 2525 25 | 1,62] 0,29]17,93 
сы 2 19 16 0,17 | 0,01 1,42 19 16 0,17 | 0,01 1,42 19 Зе 707 0.0.42 
Масло не „та 10 10 0,10 18,40 0,06 8 8 0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Зелень петрушки 5 4 10,05 | — 0,24 5 4 10,05 | — 0,24 5 8110,05 — |. 0:24 
Ида, ды 13 16 | 1,95 | 1,84 | 0,091. \ 12 1,46 | 1,38 | 0,07| 1/. 8 
Е я". 
Изово:, зе | 169 | 19,39 | 64,951 — 159 К 14,62 | 64,89 — | 128 8,13| 9,4353 ,82 
В—160 К—492 В—150 К —445 


В—120 К— 341 
Приготовить тесто, как указано в № 1305. Рис отварить, 


смешать с жареным луком, маслом, крутым 
‹> РУбленым яйцом и рубленой зеленью петрушки; из теста и фарша приготовить кулебяку, пирог или пирожки 
{$ и выпечь. 

ко 


0,97| 0,92] 0,04 
| 








о № 939 
> 


Пир 


Показаны на диэты № 2, 6, 


| 
оги, пирожки и кулебяки из пресно 


М 


Наименование 
$ продуктов 


Мука пшеничная 


` Сметана. ... 
Простоквашга 
Сода 10 
Масло сливочное 
Саго 
Яйца 
ИИ, 
Масло сливочное 
Зелень петрушки 


Де 9 Та 


К МЕ. И: 





Итого. и: 








о теста с саго 


10. 11. 12, 15; без лука и зелени петрушк 





и—на диэты № 5, 7 





11 вариант 


1171 вариант 



























































Г вариант 
ее ие Б ж У 
Бр | Нт | 5 ж | у вр | Нт | в р БР | Нт 
} | 5 28128,63 
50 50 |5,05 | 0,34| 35,79 я Е 5,05 | 0,34 т у т 4,04! 0,258 © 
5 И 4174 Е —- — , ‹ ‹ ан к 
1/; 9 |1,09 | 1,03! 0,05] 1/е 8 |0,97 | 0,92 0,04| 1/3 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
25 25 10:67 |115,95/’'0,89 15 15 0,40 3,57| 0,491 10 10 0,27 2,38 0,33 
5 511015 10,141 0245 15 15 0, 44 0,4 0,46] 20 20 | 0,59! 0,54! 0,61 
0,05 | 0,05 | — _ — | 0,05 10,05 — — —- 0,05].0,05] — —- —— 
10 10 |0,10 | 8,40] 0,06] 8 8 0,08 6,721 70,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
30 30 |0,22 | — | 21,82 30 30 0,22 — АР. В, 25| 0,18| — 118,19 
т 16 ВЭБ 1,84] 0,09 и 12 1,46 1,38] 0,07 А 8 | 0,97| 0,921 0,04 
19 16 10,17 0,011 1,42] 19 16 ИЕ 0,011 1,4919 16 | 0,17| 0,011 1,42 
у 10 |0,10 | 8,40 0,06 8 8 0,08 6,72! 0,05 5 5 | 0,05! 4,20 0,03 
а ОА НОЯ 0,24 5 ВОО ее 0,24| 5 О А 
о 180 |. | РОТ 651241! 8 | 171 8,92 | АВ УС А | 144 17,1 [ааар,2 
В—170 К—549 В—160 КЬ—490 В—135 Кр— 374 


Приготовить тесто, как указано в № 


мы минут, не допуская до кипения; сли 
ными яйцами и рубленой зеленью петрушки 


выпецчь. 


до 


Ч 








1306. Саго смочить водой, засыпать в 
ь воду, саго соединить с жареным 
. Из теста и фарша приготовить пи 


кипящую воду и 
луком, маслом, 
рог, пирожки или кулебяку и 







варить 
крутыми рубле- 

















5.02 

53 о.<2>2 
ет 

457 





в .7тх 
3:9 © ЖА 
дао <". < 
о. <’, 

в» ^’`. 

.2э `^ 


ПБ <. - А ‹ : \ < \ 


\ | } 
к \ \ \ , \ >, 2.4) \ 171 | У | 3007] 65,1: / 144 к © /.9. 25 
}%— т < -- А { 
- > > 13 160 7 ао / р. 1.73.45 ^ уж 







































































№ 949 Пирожки с рисом и грибами | 
Показаны на диэты № И, 12, 15 \ 
аи. и. ма ю Е А 
Г вариант 11 вариант 111 вариант | 
Наименование -- “ АЕ | 
УродУтоН Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт | Б ж ий Бр | Нт | Б У 
я) ] | | И А АА 
Мука пшеничная 50 50 5,05 | 0,34 | 35,79! 50 50 5,05 10,34 | 35,79] ..40 40| 4,04 0,28 28,63 
Молоко . 20 20 0,62 | 0,70 0,991 20 20 0,62 | 0,70 0,99 15 1590 т 0192 0, 74 
ие О ЕР 5 5 0,05 4,20 0,03 5 5 0,05 | 4,20 0,03 3 В '03 2, ‚521 0,02 
ВОНА И 9 1,09 | 1,03 0,05| 1/5 8 0,97 | 0,92 0, 047 60.099 69 0,03 
а а 5 о — — 4,74 5 о О 4,74 5 5 4,74 | 
а р 20 20 1,30 | 0,23 | 14,34! 20 20 1,30 10,23 | 14,34] 20 И Од .30 0 9314,34 
Дрожжи... 1 1 — — —- 1 1 — — — ] 1 — _- 
Сухие грибы... 10 10 2,.90'11028 и. 8 8 1:70 0518 2,48 5 5 р 10 Он: 55 
О, А: 19 16 0,17110.08 1,42 (19 16 0,17 | 0,01 {,42| 19 16 ‚171 9,0. 1,42 
Масло .. ; 10 10 0,10 840 0,06 8 8 0,08 | 6,72 0,05 5 5 0: 05 4’20 0, я 
Зелень пе трупики. 5 4 0,05 — 0,24 5 и 0,05 — 0,24 5 ДО ыь: 
Итого |150 10,63 [15,14 | 60,771] — |145 (10,05 13,30 | 60,12! — | 120 | 7,94] 8.561, 
р | 
5 | | 
| В—140 К—434 В—135 К—411 В—115 К 32 
Приготовить кислое тесто, как указано в № 1305. С б ] 
БАЕЬ 9 масле; жареный лук сыпать у И т р м ить и под | 
З и рубленой зеленью петрушки, Тесто раскатать, вынуть выемкой кру р и рублеными у 


глые лепешки, на тесто поло 
ЖИТЬ ар 
т, смазать яйцом и выпечь. | 1 


› защипать, положить на лис 












Пончики с вареньем 
Показаны на диэты №6, 7, 10, Ш, 12, 15 




























































































11Т вариант 
11 вариант КК 
Т вариант - 
В ж У 
вр [ни вже |в | ж| у | вн 1 
? Е Г 28128,63 
5 ‚34 | 35,79] 40| 40 | 4,04] 0,28 28,6: 
ее 0 50 0'03| 3| 3|0'03| 2’52] 0,02 
ее 0,87 | 1,23] 20| 20 | 0,62] 0’70] 0'99 
Молоко ,.... т О 13| (0'681 16 8 | 0,97 | 0,92 | 0,04] 1/,| 6| 0,73] 0,69] 0,08 
Яйца .... 1 9 1,0 { 474 5 5 у Ги 4,74 5 5 чт На 4,74 
базаре ии 5 5 эт У р - Е 1667! 15 ИЕ 10100 
Варенье. .... 30 |130 | — — 1 80,01 т о. са И , Я | д у 
Дрожжи..... 1 1 ая 2 и Му т И И . 
ло топленое 15 15 — 114,27 — 10 10 2 | — 8 ВД 26] р 
Итого...| — |140 | 6,97 | 20,71] 61,85] — | 129 [6,85 [15,85 | 58,5 | —| 98 [5.42 11, 80]44,41 
В—110 К —475 В—100 К-415 В—80 К— 314 
Приготовить тесто, как указано в № 1305. Из теста и варенья приготовить круглые пончики, сложить 
ва лист, смазанный маслом, дать тесту подняться, после чего изжарить их в масле, готовые пончики посы- 
пать сахарной пудрой. 
№ 942 Пирог из пресного теста с яблоками 
Показан Е ты 5.6. 7110.11 19. 18 
Г вариант 1 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продукт и 
| “ТО Бр | Нт Б | Ж | У Бр Нт | Б ж | У Бр Нт | 7: ж | У 
| й 
7 Мука пшеничная 50 50 |5,05 0,34| 35,79] 50 50 5,05 | 0,34 | 35,79 40 40 | 4,04| 0,2828, 63 
; ТАзело 1 и 15 15 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0, 03 
| 














\ зарманх 
\Хеммемозамме 


11 вармыант 
4: + р ы 
ххх - Е ЗА а к А Е. ы ны 
> Е пл \ = \ я& \ У БР | ЕТ гта | ] / к 25 и» / 





























ПИ И (5 ое, Зы м <. ге / = мир 
метет а. =>. \е\ >. =) зо \ зе 5:98 ] 2-2 й. э2.5/` че ВИ р” 
] 
Продолжение \ 
\ 
ТГ вариант Г1 вариант ТЕ вариант 
| 
Н Б ж У 
Н о Е т р й йе Гр р Б жЖ У Бр т 
| 
— — | 7,57 
Саха 10 10 — — 9,48 10 10 — — 9,48 8 8 
а И. и [2461 518381 0,07 1/5 9 | 1,09 | 1,03. | 0,05 3 6 | 0,731 0,69] 0,03 
и ев, у ; , } т. 
Сметана 25 95 | 0,67 | 5,95 | 0,82 15 15 | 0,40 | 3,57 | 0,49 10 10 | 0,27 2,38 0,33 
мет РР РТИ у ? , ‚ : 
Простокваша 5 И ОО Г 15 10,44 | 0,41 10,46 20 20 0,59] 0,54| 0,61 
Сода 0,05 | 0,05 | — — ` 0,05 | 0,05 — — — 10,05 10,05 — — — 

И а аи : $ р и 
Зо 106 80 | 0,22 — 8,74 106 80 | 0,22 — 8,74 | 88 65 | 0, 18 И 
аа д 10 10 — — 9,48 10 10 — — 9,48 10 10 = — | 9,45 
Кориай а 1 1 ==. # и 1 1 14 р ть 1 1 и И 




















Изюм ини. 15 15 | 0,26 | 0,07 | 9,40 10 10 | 0,18 | 0,05 | 6,27 5 5 | 0,091 0,021 3,13 | 




















8,11 


56,91 














ое г | 229 | 7,96120.47]74..02 — 210 |7,48 13,80 170,82 т 170. | 5,95 


В—175 Кр—526 В—160 КЫ—449 В—135 К— 333 








Приготовить тесто, как указано в № 1306. Яблоки очистить, нарезать (мягкие сорта кладут в пирог в 
сыром виде, жесткие сорта припускают в собственном соку); яблоки смешать с с < 

теста раскатать слоем толщиной в 1,5 см, положить тесто на 
‹> Локи (сырые яблоки посыпать сахаром, корицей и изюмом); 
< полосками, покрыть ими пирог «сеткой» и запечь. Готовый пи 


„с сахаром и корицей. Половину 

лист, смазанный маслом; на тесто положить 

затем раскатать вторую половину теста, 
рог посыпать сахарной пудрой. 


яб- 
нарезать 






















очного теста с творогом 




















Пирог из пес 15 мн 
№ 6, 7, 11, 12, НИТ 
и - 1 вариант 
А ТЕ вариант АМА СЕ НА 
И еееааи ООО ОИ ОИ | К У 
в ж| |8 | ни в | ж| У тЫ 
50 | 5 05| 0,34135,79 
35,79] 50| 50 | 5,05] 0,34] 35,7: 
Мука пшеманя | 50| 50| 5 0.9 350 50 90 00 3.50 5 10 | 10| 0,27 2,38] 0,33 
Сета о 1 '30! 0,27 | 0,30 20| 20 | 0,59] 0,54 0,61 
Преетюжииши | | бы. 101 19 0 в40 | 0'08 5|'`5 | 0,05 4,20] 0,08 
5 12,59 0, ‚1078, ‚06 т 
р ДА я й т 2,76] 0,13! 1/. 16 1,951 1,84 ЕЯ и е 1,46] 1,38 а 
И | | 14,21 №5 О , ЕТ 
‚сор юр № 14,88| 0,48 0,96] 80| 80| 14,88] 0,48 | 0,96] 90| 90 |16,74| 0,54] 1,08 
ое! \. |. '. Об О, ВО, О, Ор — ие — 10,01 10,01 ЗИ ры ой 
Итого...| — |209 | 23,67| 22,12| 52,00] — | 196 | 22,68] 14,90] И 1 | 197 [24,16] 9,3847 ‚39 
` В—190 К—516 В—170 К—444 В—170 К—381 


Приготовить тесто, как указано в № 1306, и разделить на две части, затем раскатать слоем толшиной в 
1—1,5 см; один кусок положить на лист, смазанный маслом, на тесто положить творог, смешанный с са харом 


и яйцом, н сверху покрыть второй половиной теста: обрезать ножом края пирога, смазать его яй 
; о вер 
украсить кусками теста и выпечь. ‚ УИ А 


№ 944 Блинчики с творогом в сухарях 
Показаны на диэты № 6, 7, 10. 11, 12115 



































| вариант 
АИ 11 вариант 11Т вариант 
продуктов Б 
р Нт Б ж | У Бр Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт | Б К | и 
Мука пшеничная | 50 5 5,05 С 
т 50 5,05 | 0,34 | 35,79 50 50 5,05 | 0,34 | 35,79| 5 5 
х 5,05 | 0,3 5, { 5, ‚79| 50 50 | 5,08 ‚ 3435, 7 
Молоко в. пе 801 м 2,43 | 2,79 3,95\ 50 50 вора 2,47 30 зо ея : У 
- еее пробе ба: Иа сыЕ МИ = аа 
—— 7 = = — м 
еириеяяе 3 А. С з "2 











г у зо 
— = - =, л 
р ИН Ай / 
ЕН = = я. 84 
ПЕ И Е ИН. Ч 








— мы = - < -— .- 
‚ба | а а т ыыы ке у 7 паротит тт 
мы =». ад = ие ая -57. 35$ 
ва р а РЕ т, ы о = ь7. ея Я 4 = зе : 


Я у 


















































Продолжение | 
1 вариант ТТ вариант 111 вариант | 
Наименование | \ 
продуктов Бр Нт Б ж у БР | Я Б жж | У Бр Нт Б | жЖ У ] 
| 
Е А, НО — — — — — 30 30 — — — 50 50 — — — | 
Яйца УЙТИ б и 24 2,92] 2,76! 0,13 м 16 1,95| 1,84 0,09 3% 12 | 1,46] 1,38 0,07 
сазарье аа 15 15 — и 14.2] 15 15 — — 14,21 10 10 — — | 9,48 | 
Творог мн. +. 70 70 13,021 0,42| 0,84] 70 70 13,02| 0,42| 0,84 70 70 113,02 0,42 я 
Сухари он 20 20 1,62| 0,24! 11,621 20 20 1,62] 0,24 11,62! 20 20 | 1,62 0,24 11,62 
Масло топленое 20 20 — 19,031 — 15 15 — 14,27] — 10 10 и ОБ ет 
| г р в ь 
О = 29 95,09] 25,58! 66,54] — | 266 23,20! 18,85! 65,02! — | 252 22,092.55 59,28 
| 
В—220 К—614 В—210 К—537 В—195 К—454 
| 


Приготовить тесто, как указано в № 1308, выпечь по 2— 3 блинчика на порцию; на обжаренную сторону 
блинчика положить творог, смешанный с яйцом и сахаром, завернуть, как голубцы, обмакнуть в яйцо, обва- 
лять в сухарях и обжарить на масле до золотистого цвета. 



































№ 945 Ватрушки с творогом | 
Показаны на диэты № 2, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 | 
1 вариант ГГ вариант | Г1{ вариант | 
Наименование мж—— Е | 
продуктов Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт Б | Ж | У | Бр | Нт Б 5К у 
пи й 
: й 
Мука пшеничная 50 50 5,05 | 0,34 | 35,791 50 50 5,051 0,34! 1 35 | 
о 55 | 9% |078 | 0,87 | 1.23! 15 | 15 | 0,47 | 0,52 О ый > и” м 
Сл | 
| 
















п родол жение 








11! вариант 

1 вариант 11 вариант ПЕ Зе 
в 

Наименование } Нт Б ж У 
продуктов ‹ 








ОЕ —> —. 
и 3,36] 0,02 
6 | 0'73] 0,69] 0,03 
80 |14 0,48| 0,96 
10 — | 9,48 
] ИИ” рее 



































и | 197 в : 189 21,92! 7,76 51,81 176 4,87|46,28 


В—170 К-—419 В—160 К-372 В—140 К—320 


Приготовить тесто, как указано в № 1305. Раскатать слоем толшиной в 1,5—2 см, разделать 
лепешки, сложить на лист, смазанный маслом; стаканом или скалкой сделать в середине углубление, 
нить его творогом, смешанным с яйцами и сахаром; сверху смазать яйцом и выпечь в духовом шкафу. 


№ 946 


выемкой 
запол- 


Пирог из кислого теста с квашеной капустой 
Цоказан на диэты №6, 11, 12, 15 





Г вариант [1 вариант 
Наименование 


ИТ вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б 





ве [нтв | жу [жи | в жи 





Мука пшеничная 50 


т. ны: К 50 50 5,05 0,34 | 35,79] 50 5,05| 0,3435, 79 


5 

















х заомазмх \ ЕЕ вариант ГУЕГ пуст 
\\элммкеллозалм< —— - ко р. = № — 
ххоохзохе 
ыы >. 5рР х ЕЯ му © |= \ 25 \ м \ р \ ЕЯ гта | 1; ] 27< | хх 25» / ИУ и 7 Р # их и ‚- 
и А = о а ах Е им 25 о \ во 5.05 ] о. за / зв. м в. ‚/ ва пор рай ы 
ое ->=> >= <“ -- = $75 <> 28 Е Фе | < 1:55 : 
ет Е, < х < р р . 















































Продолжение , \ 

Т вариант ТЕ вариант ТТЕ вариант 

| \ 

аи новани ь \ 

"продуктов р Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт | Б | ж | У БР Нт Б ж м 
474 

а о, к, 
ор р 4 |292| 276 0.13 | 1/, | 16 |1,%5| 1,841 0,09 | %| 12| 1,46] 1,38 0,07 
Масло‘ | 90 | 20 | 0,201] 16.79] 01125 15° 10,15'112,590,09;) 10| 10 0,109] 8,40 0,06 
Капуста квашеная | 143 |100 | 0,81 | 0,31 2,84 |148 |100 | 0,81 | 0,31 2,84 | 150 | 105 | 0,85 0,32 2,98 
Лук репчатый ..| 19 | 16 |0,17| 0,01 1,42 | 19 | 16 [0,17 | 0,01 1,42 | 19| 16 [0,17] 0,01 1,42 
Дрожжи .... 1 1 — — — 1 1 а — — 1 1 — — и 
Итого | [246 [9.93 | 21,08] 51.01 — |283 | 8,75 | 15,79[50,70 | — | 224 | 7,6310,45|45,06 
В—200 К—446 В—190 К—391 В—180 К—313 





Приготовить тесто, как указано в № 1305. Лук поджарить на масле, смешать с промытой капустой, до- 
бавить немного жидкости и тушить под крышкой до готовности; готовую капусту смешать с рубленой петруш- 
кой и крутым рубленым яйцом. Разделить тесто на две части. Одну ‘часть его раскатать, положить на лист, 
смазанный маслом, на тесто положить капусту, закрыть второй половиной теста и сверху украсить куском 
теста. Дать тесту подняться, смазать яйцом и выпечь. 


№ 947 Блинчатый пирог с творогом (плацинда по-молдавски) 
# Показан на диэты №, 6, 7, 10, 11, 12, 15 


























Наименование т ВВрИАНО И вариант „ ГИ вариант 
продуктов ". 
Бр | Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт Б жЖ у Бр | Нт Б ж | У 
Мука пшеничная 50 50 |5,05 | 0,34 | 35,79! 50 | 50 : 
? ’ ’ ат 5,05 0,34 5 к я 
3 Молоко .....| 80 80 | 2,49 2,19 3.65] 50 | 50 |156 [114 2'4 20| 50 5,05 0,34135,79 
< Вода ой Я у: НИ мА И 30 | 30 И А, 2, 40 | 1,25! 1,40! 1,98 


р И И 





Продолжение 





Наименование 
продуктов 


Г вариант 


11 вариант 


111 


вариант 








Б 


Б 


жЖ 


Нт | Б 


ие 





Яйца 


Сахар ая + 
Масло сливочное . 


Сметана 
Простокваша 
Творог 


. 


2592 
0,15 
0,81 


2,76 


12,59 
7, 14 





11,16 


0,36] 


0,13 
14,21 
0,09 
0,99 


0,72 


70 


1,95 


0, 10 
0,54 
0,30 
13,02 


1,84 


8,40 
4,76 
0,27 
0,42 


0,09 
14,21 
0,06 
0,66 
0,30 
0, 84 





12 
10 

5 
15 
20 
70 


1,46 
0,05 
0,40 
0,59 
13,02 


Ю 


1,38 


4,20 
5 
0,54 
0,42 





Итого, т 





Е 


Приготовить тесто } 
Круглую сковороду смазать маслом, 





274 | 22,58 








25,98 


В—200 К—563 


ля блинчиков, как указано в № 1308, и выпечь тонкие блины; часть теста оставить. 
положить на нее блинчик, затем покрыть блинчик тонким слоем творога, 


55,88 








271 


В—200 


22,52 





[17,77 


К— 481 





54,42 





272 


В—200 


0,07 

9,48 
0,03 
0,49 
(0,61 
0,84 


[21,82] 11 85|49,29 


К—402 


смешанного с сахаром и ЯЙЦОМ, накрыть другим блинчиком, снова смазать творогом. Перекладывают блинчики 


творогом, 


шкафу. Готовую плацинду нарезать на порции. 
Отпускать со сметаной и маслом или сметаной, смешанной с простоквашей. 


№ 948 


Блинчатый пирог из слоеного теста (плацинда слоеная) 
Показан на диэты 


№6, 7, 10, 11, 12, 15 


пока не будут уложены все блинчики; сверху пирог залить остальным тестом, 


выпечь в духовом 





Наименование 
продуктов 


{ вариант 


11 вариант 


ТТТ вариант 





| 


Бр 


Нт 


| в 


жЖ | У 





Мука пшеничная 


Вода 


7 


Ж 
), 34 | 


‚| 
35.19 


50 
25 











к, м алах 1: вармыант 7 ГУТ таран: 
ъафмалм арижнг . 
о элжеаоаалмам< р х вы я ь < ] эх 22» / рт» г = я 7х 5 ‚ 
бачке №» Хх п» р => № < \ м р \ А \ р 4 | 21° 7 ; :. р 
Е ыы бы ИРЕН г 


>> 





< х < ———-^ 5 = > тым 
ее > 


Продолжение 





Т1Е вариант 



























































! вариант | 1 Г вариант й , 

он Бр Нт Б жЖ | У БР | Нт Б | ж | У БР | Нт | Б ж и у 
| 95 2016,79] 0,12 

- аа а до ВоВ За ОВ ЭВ ВАР 0 39 Ор О а, 
и. и о 22 тв 013 у, °| 46 | 1,951. №88 0,09 и 2 1,46] 1,38 0.07 
о, И О ба я 01 10| —|- | 9,48 
р Е: 30 | 14,88 ти 0'96 | 80 | 80 | 14,88 0,48] 0,96 | 80| 80 [14,88] 0,48] 0,96 
| ] |] Я р И 
Итого...| — | 299 | 93,95] 37, 16146,60 | — |211 | >, 8 21.6416, — | 197 121,59118,99]46 ,42 

В—190. К—632 В—180 К—541 В— 170... К-—- 455 


Приготовить слоеное тесто, как указано в № 1307 или № 1309. Раскатать слоем толщиной в | см; на од- 
му половину теста положить творог, смешанный с сахаром и яйцами. Закрыть творог второй половиной теста, 
вырезать два пирожка в виде полумесяца и запечь в духовом шкафу. 


№ 949 Блинчики с творогом 
Показаны на диэты №2, 6, 7, 10, 11, 12. 15 





























Наименование ВИ т РавИаНт 11Т вариант 
продуктов ое АОИ 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр Нт | Б жЖ У 

Мука пшеничная 50 50 |5,05 | 0,34 | 35,79 5 К 
Ко ‹ 9,0: ‚ , 50 50 5,05 | 0,34 35,79| 5 я ие р 
С И а И ро. 50 | 50 | 1.56] 1,241 3.41 4 ИЕ Е 
а х, фа т 30 а ти а я С 1,25! 1,40 $ 
8 . № |124 | 2,92 | 2,16] .0,131 М: | 16. | 1195 | 84 501 501 —| —|— 
‚ ее и 12 | 1,46 |,38 0,07 

| | 





















Продол жение 
д 


я 111 вариант 
































оо 
ы Т вариант ТТ вариант 
Б Н Б ж | У 

А | БР | Нт | Б Ж | У | БР | Нт | Б жЖ | Аа р| т 
вы 161 аа 
Е ма 15 ло 14,21| 10 
О 1259 0.0110 | 10 010] 8.40 | 0.0 5 [8 | 0,05] 4,20 0’ 
В НЕ 10 0’30' 0,27 | 0,30] 20| 20 | 0,59 0,54] 0,61 
м ор и,16] 0,36] 0,72] 70 | 70 | 18,02] 0,42 | 0,84 70 | 70 |13’02| 0,42 0,84 
ПА ВВ Я | 274 [5.58 25 55,88| — | 271 арт 54,42 — | 272 21.82 1.8549,20 

В—200 К—563 В—200 К—481 В—200 КЬ—402 


Приготовить тесто, как указано в № 1308, и выпечь по два блинчика на порцию. Творог соединить с 
сахаром и яйцом, положить на обжаренную сторону блинчика, свернуть в виде плоского голубца, поджарить 
на масле. 




















Отпускать со сметаной. 
№ 950 Блинчики с творогом, запеченные в сметане 
Показаны на диэты № 2, 6, 7, 10. 11, 125 
Т вариант 
Наименование они И их 
продуктов р | ы | о вы | : Г 
т У : 
| вр | нп | в ж [уве ни | в | ж| у 
| 
Мука пшеничная 50 50 | 5,05 | 0,34 | 35,79 
; | 5, 50 50 |5,05 | 0,34 | 35,79 . 
Молоко ‚....| 80 | 80 | 2,49 | 2,19 | 3,95] 50 | 50 |1'56 | 1'74] 2'47 30 и 10 в 











я роте тет 











она 








^ 
© 


И 
255555: 


х ъафматх ре» >. 1 
Г х ай < > ит: #7 / 2х № я 
\озломеховехле т 7 \ 5 ЗАая те \ 2? | 2 ] хх |] 52 / й р. 
хехе >> Х хат хе = < \ а Е 1 ео 2 = а 
> ©. 3 2 $5 ; в Я 7-5": я : 





\ 





хаж-ы 
ее 


76 


1 


ое. 
\ 
| 


< 5 © ы я = =о 5.оБ | ©.34 | 35.2 
= г = © .>А э5> -7<> —ь < т 7 
в ==. к а >= > \ 


Продолжение 





111 вариант 





1Г вариант 









































Т вариант 
новани Б ж У 

"И рродуктов я Бр | Нт | Б | ж | У БР | Нт | | | ж | * д | фо | | : 

. 50| —| —| — 
т АН И БЕ — ый 

а бе , о | 146] 1,38| 0,07 
На 1111: а [аа о ое || а 69 
б о сСчИ Ч ЧИ } тт й 5 | 0.05! 4,20] 0,03 
о сливочное .! 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10 т О а То | 3'57| 0'49 
На лан. 9 30 | 0,81 7,14 0,99 й и и не: 1902090 | 0896.54 0,61 
О | м | па 038 07 70 | 70 | 13,02 0,42 | 0,84] 70| 70 [13,02] 0,42] 0,84 
Е | | 25,98] 55,88 — | 271 | 22,5217 ,77 | 54,42] — | 272 |921 ,82|11,85|49,29 

В—200 К—563 В—200 К—481 В—200 К—402 


Блинчики лриготовить, как указано в № 949, сложить на сковороду или противень, залить сметанным 
соусом № 762 и запечь в духовом шкафу. } 
№ 951 Блинчики с морковью и изюмом 
Показаны на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 




















т . 
Наименование О О ВА приан ИТ вариант 
продуктов | й САС 
БР | Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б | ж | у В) | Нт | } | м 
ей и 
Мука пшеничная 40 | 40 | 4,04 | 0,98 | 28 6 
лок Е ‚64| 40 40 | 4,04 |0 
Моленаи ви. 0 |: ы Е , ‚28 | 28,64 ао 
Во и | 60 | 2,50. | 2.80.1 3.96150) | 50 | 1,56 | 1.04 | 2’ат 40| 40 | 4,04] 0,2828 64 
Вий а 25. ый В и 30 30 м , : Я 11251 1:40 198 


та т 50 50 БИ 








Г вариант 


Продолжение 





111 вариант 








Наименование 
продуктов 


жи 


ие 





Задай 
Сахар .. 
Масло ...*- 
Изюм 


СИ, 


1,84 12 
10 
15 
20 

100 


0,09 
9,48 
0,12 
0,15! 18,81 20 
0,20] 5,94| 125 


и 
10 
15 


0,15 | 12 
0,35 


16,79 
0 
0'70 | 0 


12,54 
7,42 


“|5 
10 


10 
15 
125 


0,05 
9,48 
0,06 
9,40 
1,42 


9 | 1,09 
10 
10 
15 
100 


1,08 


0,10! 8,40 
0,26] 0,07 
0,70] 0,24 





Морковь 


Итого. — |276 | 9,78 | 


В—200 К—520 


22,06] 67,04 с 
В—200_ К—435 


|277 | 38,26 | 16,33] 60,71 





—_ |274 | 1.441 4257 „03 


В—200 Кр—37о 


Муку, молоко, яйца, воду и 5 г сахара смешать, процедить и выпечь по два блина на порцию. Морковь 
нашипковать и тушить с небольшим количеством масла до готовности; добавить изюм, сахар и часть масла; по- 
ложить фарш на блины и разделать в виде плоских голубцов. Поджарить с обеих сторон до золотистого цвета. 

При отпуске полить растопленным маслом. 


Примечание. Блинчики 


№ 952 
По 


можно отпускать со сметаной. 


Блинчики с луком и яйцами 
казаны на диэты № 11, 


12. 15 





Г вариант 
Наименование 


И вариант 


ТТТ вариант 





продуктов 


вр | чт | Б 


ж | У 





Мука пшеничная 
Молоко 


2,50 
Вода . 


4,04 | 0,28 


4,04 
1,56 


0,28 
1,74 





Яйца 
Сахар 


7,30 
реет 





6,90 | 


6,90 


7,30 








28,64 
2,47 


0,33 





4,74 


40 
40 
50 


4,04! 0,2828, 64 
1,25! 1,40] 1,98 


5,84! 5,52] 0,26 
4,74 


40 
40 
50 











\Х ъзафмамтх \ 11 вармант УГ мари чарут 
мамке е. — — ь 3 3 ®= ьарчедь а 4 . 
">> ъ> \ Ах Х 5 \ «А \ У БР \ ЕТ тт | 5; | 2#< | х / АИта 7, 2; 2 7. . 


Е 4$ р» « 
= < Ах 5. „А < .>2> > ‚©А ло а.о а.о о,28 28 .6а 9о = 59 „67, 62. 5759/77, ети 
ла НЕЕ о _ => ьх м => > < \ ъ© \ 5$] \ 1.56 т. 7з 22 > 4 <> 112 Г. 25 И - ии у. 
ее + ие = > >< #3 <> $55? > = =>“ „= =. 
= еее => = в \ <-> эм 9 ее № А 
Продолжен ие 



























































Т вариант ТГ вариант | 1 т 
но и: м к ю 
"продуктов | И БР не ж р | н | ИТ 
ыы 5 10| 10| 0,10 8,40] 0,06 
2 16,79! 0,12 | 15 | 15 | 0,15 2,59 0,09 | | } | 
И о". | 0 [2.2 | 0'04| 3°54 | 50 | 40 10,44 | 0,041 3,54 | 50 | 4010,44] 0,04 3,54 
а [а а мВ ва, ЗВ а РО [13,49 | 21,55 





39,81 | — | 2зз [11,67[15,64|39,22 
В—190 К—478 В—185 К—419 В—175 К—354 


Тесто приготовить, как указано в № 951, и выпечь по два блина на порцию. Лук нашинковать и спассе- 


ровать с частью масла; в готовый лук добавить крутые рубленые яйца и нафаршировать ими блинчики; 
в остальном поступать, как указано в № 951. 












































№ 953 Оладьи из пресного теста со сметаной 
Показаны на диэты № 11, 12, 15 

Наименование Ц ВАВиЙЯ ое НыЫй и вариант Ей 
ея Бри | ПЖ У |вр|в|жУ ||| жТУ 
п ый то 5,05 | 0,34| 35,79 50 50 | 5,05 |'0;34 35,79] 50 50 | 5,05| 0,34135,7‹ 
а 1,08 ОБИ. 32 30 30 | 0,81 | 7,14 0,99 20 20 | 0,541 4,76! 0.66 
простокваша ..)/ 40) 40 |118 [11,08] 1,22] (50 | 50 | 1,48 | 1,35 | 1,58] 60 | 60 | 1.78] 1°62] 1'82 
Ява... и | 36| 4,38 | 4,14] 0,19 %| 24| 2,92 | 2,76 | 013 1. | 16| 1°95| 1'841 0’0о 
Сахар 2111 о р о т 0,48 

А Е О В 
тм Е 10010,10 В.О ВБ ГО 08 4201 об 
Итого. — | 191 ры 


— |174 [10,36 [19,99 | 47.97 


11,84 | 27,67 ни 
В—145 К—495 


В—150 К-—507 | т. | 161 | 9,37[12 ‚76147 87 


ь с яичным желтком И 
‚ добавить взбитый белок, осто- 
т) или со сметаной, смешанной с 


рить на масле. Оладьи отпускать г ‚ сахаром и содой 


оставшейся простоквашей (Пи Ш вариант) сметаной (] вариа 








ОВОЩИ И ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


[2 
> 
к в, но они ЯВ 
личество белков и Жиров, 
Ё содержат незначительное Ко р НАМИ. 
и ай и витаминов, необходимых для нормальной жизнедеятельности орг: 
Поэтому в рационе здорового и больного человека должно 
овощей. ЕЯ 


Овоши, поступающие в первичную обработку, следует промыть в про 


к ним грязь и только после этого приступить к их р { 
В целях сохранения питательной ценности следует счищать с овощей во 


Очищенный картофель хранится в холодной воде, но не более часа. 


ляются основн 


быть достаточное количество р 


учной или механической очистке. } ] 
зможно более тонкий слой кожуры. 


ым источник ом 


азнообразных 


удалить приставшую 


Овощи . нарезают и шинкуют кубиками, звездочками, чесночком, бочоночком, шпалкой, соломкой и т. д. 
Нарезанные и нашинкованные овощи должны тут же поступать в тепловую обработку, так как в нарезанных 
овощах витамины быстро разрушаются. Овощи следует тушить под закрытой крышкой с водой, молоком или 
маслом. Открытое тушение более длительно и при этом разрушаются витамины. варке овощи следует 


класть в кипящую воду и варить также под крышкой. При варке овощей 


соусов и т. д., так как в них переходит много витаминов и минеральных солей. 


‚ : нельзя добавлять 
должна быть хорсшо вылуженной. Овошные отвары необходимо использовать для 


приготовления суп‹ 


соду; посуда 


| 
в, 


Овощные ‘бл 
петрушки, лук и № 7 ВЕ готовиться без яичного белка или максимум с 1% яйца, без зелени 
Р ; на диэту № 5—5без желтка или не более \ яйца, без лука, не жарит! р 
р ‚ . 7% 


/ 


№ 954 
Капуста по-польски 


Показана на диэты № 3516} 16; 7: 8, (9. От 




















Г вариант 
а ы о 1 вариант 111 вариант 
р | Нт | Б | ж | У Бр | Нт | Б ж | А | Нт Б | % ра 
Капуста 3 пр | 
Сухари  пшенич. 309 | 240 | 2,64 | 0,36 | 9,93| 300 | 240 | 2,64 | 0.36 | оо: 
с и , ‚93 240 | 2,64] 0,36| 9,93 


20 | 1,62 | 0,24 
А 


11,62 20 20 | 1,62 | 0,24 


11 ‚62 


20 | 1,62|.0,24/11,62 
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маю жен # == \ - 
Е ее АР ЕТ 
а [15 [ола | з2.5®\ ©.5е \ 


я а [ 275 || 9.01 | ал .о^ 
1 7я р `‘в—23з5. к 220 
8..2 ь 





Е `<› ь хе № <> .\< 
\ — \ = \^: <> 
1 , | 9 
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= 





\Аэмоемозаламе 
ход <хеоь = \ 
Бр ЕЕ ма \ [= \ рез Бр | Еф ть 
< > .э> > Р 5 :. 
хм > = <о \ 2.64 | о.зв и 240 2.654, 
А 
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„м 
Я 
‚к 





лъ аз 
зафмант 11 вариант 7171 вар’ 
\ м - | 2 | ху 72720 / И? / Р.— у 2 
А 2%. / 
ии 





эль - - - - = а. 5 ©_э< 
ых >> ых о 


==> 


9 (9 


ииЧенииАЯ ‘ноэвэк а 
"зомд 


Продолжение 









































Т вариант ТТ вариант | 11: вариант 
Наименование \ 
пота Бр | Нт | в | ж| у Бр | Нт | в ж ру [вены] в | ж| У 
т \ 
\ 
ео, И АЕ 20 | 20 [оз | 19 0,12 15 | 15 | 0,15 | 5 0,09 10 10 | оо] в. 0,06 
4,46 | 17,39|21,67 — 275 | 4,41 | 13,19121,64 — | 270 | 4,36 оо 
В—230 КЬ—190 








280 








В—235. К—229 








В—240 КЫ—269 
Капусту очистить от зеленых листьев нарезать вместе с кочерыжкой крупными долями по два куска 


сварить в кипящей воде под крышкой с лавровым листом до готовности. Сухари растолочь, 
маслом с сухарями. 


на порцию, 
просеять, поджарить на сухой сковороде до светлокоричневого цвета, соединить с растопленным сливочным 
маслом. При отпуске капусту вынуть из воды, сложить на тарелку, сверху залить 


Капуста, жаренная в сухарях 
№ 3, 6, 10, 1, 12, 15 




















№ 955 
Показана на диэты 
{ вариант [1 вариант г 
Наименование рт 
продуктов Б Н 1 
р т Б жЖ У Бр Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт Б жж У 


0,36 | 9,93 |300 | 240 | 2,64 0,36] 9,93 
1,011 0,07] 7,16 


О, М оО 
и! 112 1 Г. 46 1,381 0,07 








| 
300 | 240 | 2,64 | 0,36 | 9,93 | 300 | 240 | 2,64 
0,07 | 7,16 10 10 | 1,01 
1,95 | 1,84 | 0,09 


Каплан... 
Мука пшеничная 10. 10 | 1,01 
и 22.991 2.1008 в 16 Ё 


Я НА 9. 
[9 


С 








<=) 
| 
[2 


Продолжение _ 











| С И 
{ ) . | ИТ вариант 
| 1Т вариант О РИА мы 
‘ 7 1 вариант НИИ АИ ПО РЕ о пе 
АН А ОИ | Нт Б ж У 
й | и | нт | в | ж у Бр 
} 5! ПАР 





Наименова ние | 


продуктов Бр Нт , ) 


1.62 | 0,24] 11,62] 20| 20 1,62| 0,24111,62 





 Сухаря 3 -| 20 20 |1,62 | 0,24] 11,62| 20 20 07 12'60| `0'09| 10 10 | 0°10] 8'40] 006 





Масло сливочное 20 20 | 0,20 16,79 0,12] 15 15 





28,89 — | 292 | 6.53]10.49 38.4 





7,27 15,11 








Итого, .'. | — [зы | [во | 20.22 28,96] — | 301 
В—240 К—341 В—225 К—289 В—215 К—243 

Капусту отварить, как указано в № 954, готовую капусту вынуть из воды, отжать излишнюю воду, 

придать капусте форму полумесяца, обвалять в муке, обмазать яйцом и обвалять в сухарях, после чего под- 


жарить в кипящем! масле со всех сторон до золотистого цвета. 
При отпуске полить растопленным маслом. 


№ 956 Капуста, жаренная в яйцах 


Показана на диэты № 3698: 9. 10 15 




















т 
Наименование И И вариант 1! вариант 
продуктов Б 
р | н" | в ж [у вр | нт | в их вр [вт | в | ж[ у 
Капуста 300 | 2 
о Е 40 | 2,64 | 0,36 | 9,93 300 2 

М 40 | 2,64 | 0,36 | 9,93 | 300 | 240 2,64] 0,36| 9,93 
указе 10 10 | 1,0\ | 0.07 | 7,16 10 ОАО 00 тт 10 10, | Потро 





























Х зариамыт 
\Ээмлехозамме 





хо <хоь 


вр \ че \ 5 


эх о 2.4 а: =>. © 
м К. Сы - бе < 
Ана: А к. за\ 5 За 











1+ вариант 








РИ. 
Бр | ых ЕР [_ж | у / р / ет #5 


11! варнант 






































ты 218 | #:31 [2-35 / еду | 
Продолжение 
1 вариант 11 вариант М Яа НИЗ 

И родуктов в Нт | ВНЖ | У Бр | Нт В ж У! АБР | т | | | 
‚. Е 1 12 | 1,46! 1,38] 0,07 
, м |9 | 2,9 | 2,16] 014 | 11, | 16 [1,95 | 1,84] 0,09 | 34 "101 8,401 0'0 
м сливочное | 8 | 20 |0'20 | 16/79 012 | {8 | 15 |0'15 | 12.60] 0,09 | 90| № | 0,10] 8:40 о 
Итого ..| — |294 | 6,77 19а, || 281 |'5,75 | 14,8717 ,27 —^ | 272 | 5,21 па. 


В—225 КЫ—284 








В—205 КЫ—233 





Капусту отварить, как указано в № 954; готовую капусту вынуть из воды, 
придать форму полумесяца; обвалять в муке, обмазать яйцом и поджарить в масле со, всех сторон до ровного 


золотистого цвета. 
При отпуске полить маслом. 





№ 957 
Показана на диэты 
{ вариант 

а Наименование —_—_—_ 
* продуктов Бр | Нт | Б жЖ | у 

Капуста.....| 300| 240 | 2,64 | 0,36 9,98 

Мука И, 25 25 | 2,52 | 0,17 | 17,89 
© Сметава..... 15 15 | 0,40 | 3,57 0,49 
9 





Бр | Нт | Б ж | У 

300 | 240 | 2,64 | 0,36 9,98 300 

20 20 | 2,02 | 0,14 14,32 и а 
10 10 0” 27 | 2,38 | 0.33 10 


Капуста, жаренная в тесте 
№ 3, 6, 7, 10, 


ВИ: 12; 


| вариант 





отжать излишнюю 


р | #® | В 











В—187 КЫ—182 


влагу, 


15; запеченная—на диэту № Б 





111 вариант 








2,64! 0,36] 9,93 
2,02| 0,1414 ,34 
0,27| 2,38| 0,33 


20 
10 


ру т 






изв ` №5 


озна 


р“ 























Т вариант И зо И т 
ж 

И О ПВА жЖ | У Бр Нт Б | 

Е Бр | нт | Б жЖ У Бр | Нт | Б | 
0,07 
Яйца и | 24 | 2,92 | 2,76] 0,14 чз у 1,95 | 1,84 у й 2 1,46 1,38 т 
ОСА И и 4'72 ВА Е : 
м А 20 '. 0,20 | 16,79] 0,12 15 15 0,15 | 12,60! 0,09 10 10 | 0,10! 8,40] 0,06 

а Р | | | 
Итого -— | |8 | 23,6533,29 | — 306 | 7,03 | 17 ‚32129,48 — | 297 о 29,45 





В—250 КЫ—392 В—230 КЬ—310 




















Продолжение 


111 вариант 














В—220 КЫ—265 







































Капусту отварить, как указано в № 954, готовую капусту вынуть из воды, отжать излишнюю воду, 
придать форму полумесяца, смешать муку, сметану, яичный желток и сахар, добавить взбитый белок, осто- 
рожно вымешать, капусту обмакнуть в тесто и поджарить в масле со всех сторон до золотистого цвета, 

Отпускать с маслом. 
№ 958 Капуста в сметане 

Показана на диэты № 3, 5, 6, 11, 12, 15; без сыра—на диэты № 7, 10 
Т вариа 
Наименование АЙ, И вариант ИТ вариант 
продуктов р | я | И г 
т 
ж | у вр | вт | в ж | у БР | нт | в ж | у 
Капуста... 300 
Мука 11| 95| 240 | 2,64 | 0,36 | 9,93 | 300 | 240 | 2,64 | 0.36 9,93 | 350 | 280 | 2,70] 0,44/11,59 
Сметана... :| &| 42| 050 | 0,08 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 | 5| 510.50] 0,08] 3/58 
И 1,08 | 9,50 | 1,32 25 25 | 0,67 | 5,95 | 0,82 | 15| 15| 0,40] 3'57| 0/49 
а = Ема 
р „. м ^ 2 
[ 2:2 | г:та зы \. № м - А. 
зяби то |429 АЗ 





ж—1®о р.“ 












1 
фу > й 
« 


ЭС 42.42. 29 ; 
я 262 


и 
\Жэхзела а 2^о 2. ©^А о ,>-е э> > > 
нь а м 2Ао =”. 
и < > о .о> >> 5 о 50 о: 03 ЕВ ку я 2, 7О И #=/ и. 
> О Е в 5 хо <>`.ъо ъ>. >> о 
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7 =. 1:5 















































Продолжение 
1 вариант 11 вариант Т1Е вариант 
И одуктов БР | Нт Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У БР | нт | Б ж | У 
Масло о 10 | 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 |0,05 | 4,20 | 0,03 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
М Не И 10 |2,82 | 2,32 | 0,21 5 5 1,41 | 1,16 | 0,10 — 
Итого — |5 7,14 |20,63 |0 — | 280 | 5,27 и ме — | 305 3,65| 8,2415 ,69 
В—230 о В—205 КЬ—190 В-—250 КЫ—155 


Капусту отварить, как указано в № 954; из муки, масла и сметаны приготовить сметанный соус, как 
указано в № 762. Готовую капусту положить на сковороду или противень. Сверху залить приготовленным 
соусом, посыпать натертым сыром, побрызгать маслом, запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 


























№ 959 Капуста, запеченная в молочном соусе 
Показана на диэты №3, 5, 6, 11, 12, 15; без сыра-—на диэты № то 
1 
Наименование вы. И | в пОрИАНт 
продуктов т 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У | Бр | Нт | Б жЖ У 
Капуста 240 | 2,64 | 0,36 | 9,93 | 31 
А , с Е 5 | 250 $ 
НН А ы м о 3,58 Е 0.60 и" и и 265 | 2,90 0,3910,97 
Г ИХ й 0,06 5 5 Г * й 
$ Молоко. . 1.) 60 | 1,87 | 2,09 | 2,96 | 50 | 1156 


5 | 0,50] 0,031 3,58 
4,20 | 0,035 5 | 0,05 4,20] 0,03 
1,56| 1,741 2,47 





1,74 и 50 | 50 





















Продолжение 


и риант ГГ вариант 
ва й 
Е НГ си И Г 















































о 
й 1 вариант 
ж У 
Наиревование | | Е ри Ни Б жЖ | У Бр | Нт Б | 
продуктов БР нт | : Ж У Бр и. 
3] 0,69] 0,03 
6 | 1.38 | 0,07 | */з 0,731 0, | 
й 1,46 | 1,38 | 0,07 | 1 12 № | й ] ДИ. К у 
а ати | и 2.82 | 2'39 | 0,91 | 6 5 |141 [1,16 | 0,10 ИЯ - 
т. Га? [99 [4.58 [16,81 | — [327 [7,73 | 8,88 [16.60 | — | 331 |5, 5,74] 7 ‚ 
В—260 К—243 В--950 К—182 В--255 К—15 





ь Я е -смат: тся мо- 
Капуста приготовляется, как указано в № 958, с той разницей, что вмссто соуса-сметаны готовитс; 


лочный соус № 770. 



































№ 960 Капуста паровая с крутыми яйцами и укропом 
Показана на диэты: № 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
Т вариант И вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр | Нт Б жЖ У БР | Ни Б | Ж | У Бр | нт | Б 
Капуста. ...... 300 | 240 | 2,64 |` 0,36] 9,94 | 310 | 248 | 2,74 38| 10, 56 
й Ня , , у 0,38| 10,34! 320 | 256 | 2,82 10,6 
о сливочное и 20 0,20 16,79! 0,12 15 15. | 0,15 | 12,60] 0,09 10 10 | 0,10 8 чо 0, '06 
А В, в | 24| 2,92 | 2,16 0,13 | 1], 16 | 1,95 | 1,84| 0,09] \| 12| 1,46] 1,38 0'07 
ААА Иа ИЕ 6 51 0,12 | 0,02] 0,15 6 510,12 | 0,02| 0,15 6 510,121 0,02] 0,15 
Итого. ..| — |289 | 5,88 | 19,9310,3 | — |284 [4.06 | 14,84| 10,67| — | 283 | 4.5010.20110.88 
В—200 КЬ— 952 В—200 К—202 В—200 К—158 
Капуст 


У нарезать крупными шашками, сложить в кастрюлю, добавить немного воды и тушить до готов- 


Н А, 
ости. При отпуске положить сверху масло куском, посыпать нашинкованными крутыми яйцами и укропом. 





вн 
ТА =_= 





о < м % 


Зи 








се А № ь^ 6%! а Е кУ\ © 58 `& Е < =. 2 А 7 к $ я«“у/ 
я к ых А СА 6 \ 510.12 | 0,02] 0,15]. ’@'/ 5/0’ о 
еы а а 2э5 а 5\ рак МРЗАНТ Плох и а РЯ Бе ‘_ —— =. 
\ 5.5% \ ло оо. и оая Тм ав Г ъа 84| 1о.67 728: 
в—2<%0 к 2 в >оо кр Ст — /283. / «во, ( 
№ Зе ое ре мо т в 4 


эк > 








=> >. > / 
< 5 ст == > Е > 200 2? 
эл ока ааа зе ная, р: 7%. 25. 


таоель и\= 20+ 


Селянка из капусты с грибами 



























































№ 961 
Показана на диэты № 3, 8, 9, 11, 12.15 
Т вариант 11 вариант 11 вариант 
А же | в | ж || *"| в | жи 
| 
22| 6,21 
Капуста". -}.). $ 150 |120 | 1,32 | 0,18] 4,96 | 150 120 1,32 0,18 4,96 | 170 | 136 1,65 0,22 р 
о сливочное 20 20 |0,20 | 16,79] 0,12 15 15 0,15 | 12,60] 0,09 10 10 10,101 8,40] 0,06 
Огурцы соленые 75 60 |0,13 | 0,07| 0,49 И 60 0,13 0,07! 0,49 75 60 | 0,13 0,07 0,49 
Грибы свежие . .| 100 75 13,661 0,15 2,69 |100 75 3,66 0,15! 2,69 | 100 75 | 3,66| 0,15] 2,69 
Пома хуи 5 5 |0,10| — 10,35 5 5 10,101 — 0,35 5 510,10! — | 0,35 
Лук репчатый . .| 15 12 |0,13 | 0,011 1,06 15 12 0,13 0,01 1,06 15 1210,13! 0,01! 1,06 
Я И В Г 5 5 |\0,50 1! 0;08/.3158 5 5 |0,501| 0,031 3,58 5 5 | 0,50} 0,03] 3,58 
аа а 5 5 — — | 4,74 5 5 Вы а 4,74 5 5 и И 74 
ЧИ Иа И 10 2,82} 2,32] 0,21 5 5 1,41 1,16| 0,10 — — — тя Ре 
Ио 319 | 8,86 1.518. — | 302 | 7,40 [2018.0 с | 308 | 6,27! 8,88119,18 
В—240 К—293 Во И 
В—230 К—236 В—235  К-—187 


Капусту нашинковать, сложить в каст 

о Ка рюлю, налить немного воды, ввест : 

крышкой до полуготовно б ` НЙ 

ы ый Ур ее грибы очистить, промыть, прокипятить; Я и О Под 

аа . ме И, нашинковать; поджарить в масле; в поджаренный ить, нарезать 

и, Вх в тенение 5 минут. Затем смешать с ог и жить 

тушить до готовности. Готовую селян и р мешать в а 

ое м И ку сложить на сковороду или противень вымешать и в кастрюле 
у м шкафу. ‚› посыпать тертым сыром, по- 


и отнус 
р уске можно сверху положить ломтик лимона, посыпать руб й 
Примечания. 1. И 


2. Можно капусту и огурцы уложить слоями, 


не смешивая. 


* 


и, О’ 
©, 1/6 


20/102, 95 








$ № 962 
< 


Наименование 


продуктов 


Ч Иа 


ОРУрЩы 6414. 
Морковь... .. 
Каперсы, : 4:1: 
Картофель... 

аа р Ц 


м ме 4 





Ио 











Селянка ‘овощная | 















































ь Яо 
Показана на диэты: № 3, 6, и, 1 
Т вариант 11 вариант УИ АИ И ее О 
О” у 
И АТ А У: | 
Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт | Б жЖ У Р | 
1,49] 0,21| 5,62 
120 |1,32 | 0,18 4,96 | 170 ‚49| 0, 
т в р: 12 |013| 0,01 1,06'| 15 0’13| 0,01 1,06 
020 | 16,79 5 | №5 [0,15 | 12,59 0,09 | 10 0.10 8'40 0,06 
И 5 В 0, 35 15 10] — | 0,35 
О 0,03 5 5 |'0,50 | 0,031 3,58 5 0,50} 0,03] 3,58 
0,10 | 0,05 60 | 50 |0.10| 0,05 0,40 | 60 0,10] 0,05] 0,40 
0;22 | 0,08 40 | 32 |0,22 | 0,08 1,38 | 40 0,22] 0’08| 1,3 
0,40 | — 5 5 || 0,201 — эр 1. и 
0,69 0,09 70 50 0,69 0,09] 9,29 70 0,69! 0,09] 9,29 
У 5 5 | — | — [4,74] 5 ИМИ А 
2,82 | 2,32 5 5 | 1,41 | 1,16] 0,10 | — И 
со 19,53125,44 | — | 304 | 4,82 | 14,19]25,95 | — 3,38 8,86 26.48 


Капусту нашинковать и тушить так, как указано в № 961 
хар обработать и ввести, как Указано там же, | 
и смешать с капустой; картофель нарезать на н 
тивень положить слой капусты, затем 


сыром и запечь в духовом шкафу. 


В—225 К— 312 


жареный 











Лук, каперсы, огурцы, томат, муку и са- 
брусками, тушить до готовности 
поджарить в масле. На сковороду или про- 


сверху 


морковь нарезать небольшими 
ебольшие куски, 
картофель, 


покрыть остальной 


капустой, 





посыпать 


эха эмо ь м хч^ь хах, как 

=> оозосхах> м <<“. хах зхоъамо хам <>. 

= <=>^ ук = >< хх 
зе <> 

ыы > 





=. ево хз 





№ 963 


‹ эты № 3, 8, 9, 10, 11, 
Показаны на ди а о 


ухазанмо в № 961. Лук, 
морковь 

> а. < хо<е мл. махфеъдм^х ха меобольчмые 
эххзехох хххо® него ы каф коче 


= = >>> = Бе - 


каперсы, огурим, томат, муУуму мел 
Фрусками, 11711114 ТР» Ре» тео те 
О И а 


г р 


марезать небольшими 
<ускы. тась рас га | заре» па 
. змырхыу жасзас рана а = 


Голубцы с овощами 


12, 15; без шпината—на диэту № 6; без шпината 








ТГ вариант ТТТ вариант 

































































Т вариант 
ее Бр | т Б | жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | У БР | Нт Б ж У 
Капуста ние +! 15007120: 1,32 03181 14;96; 11170 136 1,54 | 0,201 5,80 | 200 | 160 | 1,76! 0,24 6,62 
у ору ИАА 6) 40 |0,28 | 0,101 2,97 50 40 0,28 | 0,10 | 2,97 50 40 | 0,28 0,10! 2,97 
Кабачки.....| 45 30. 11.0,09}11/-— 1 0,741 45 30 0,09 ны 0,74 45 3010,09 — | 0,74 
А 15 12 10,13 | 0,01 1,06 15 12 0,13 10,011 1,06 15 12 | 0,13! 0,01 1,06 
Петрушка (корень) | 20 16 |0,17| 0,01] 1,42 20 16 0,17 | 0,011 1,49 20 16 | 0,17) 0,0 1,42 
Ипинали ха 20 15 |0,36 | 0,06] 0,44 | 20 15 0,36 | 0,06 |! 0,44 20 15 10,36! 0,06] 0,44 
Зелень петрушки 6 И И 6 5 0,06 —- 0,29 я 06! 2 09 
Ри Ни 5 | 0,06] -— | 0,59 
и У . 5 О 2,59! 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 |. 5 | 0,05! 4,201 0.03 
Сиетана Та | 10| ФР | 06| оо |090 | 0.03 | 3:58 15| 50,50 0,08 3,58 
а % | 24 2,%| 2176 0.13 | 1 ‚67 | 5,95 |0,82 | 15 | 15 |' 0,40] 3'57\ 0’49 
2 д й й р 6 Ге , : о, Г $, 
в | 16 [1,95 | 1,84 | 0,091 34 | 12 11/46] 1'38 0,07 
Итого — | 322 |7,06 | 95 96 м 
‚2617,00 | — |310 |585 166 | 
О АЗ 15126 9,60|17.71 
В—245 К—334 
В—230 К—249 
В— 240 К— 183 


серовать В кастрюле; в ГОТОВЫЙ Л 


Ук положить нашинков 


Эда занную 
м добавить нашинкованные 


о, хорошо вымелтать. 
3 положить на противень 
‚ 


шкафу (20 минут). 





Голубцы с овощами и рисом 
||. 12. 15; без шпината—на диэту № 6: без шпината и 


© № 664 
лука—на диэту №5 Аи ЗНА 


Показаны на диэты № 10, 





Т вариант П вариант Г11Т вариант 





Наименование 


продуктов Б Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б 











Капуса ини. > 1,32 | 0,18! ‘4,96 145 1,60 | 0,21 6,00] 180 | 145 | 1,60 
Морковь Е 0,28 | 0,10 2,97 40 0,28 10,10 2,97| 50 0,28 
Ук 4; й 0,131 0,01 1,06 0,13 | 0,01 1,06] 15 0,131 0,01] 1,06 
Шпинат’: 0,171 0,03] 0,21 0,17 | 0,03 0,211 10 0,17! 0,03 0,21 
1,30 | 0,23] 14,34 1,30 10,23 | 14,34| 25 1,62] 0,2917 ,93 
0,06 | — 0,29 0,06 | — 0,29 Я 0,06] — | 0,29 
0,50 | 0,03! 3,58 0,50 | 0,03 3,58 5 0,50! 0,03| 3,58 
0,15 | 12,59] 0,09 0,10 | 8,40 | 0,06 0,05! 4,20] 0,03 
м. 9,52 11,38 : 0,67 | 5,95 0,82 0,40] 3,57 М 
о 1,95 | 1,84 0,09 1,46] 1,38| 0,04 


| ` . 


ода 
У. | 


— 
> © 








5 
дл = 




















> лм мм 




















И 
о. 1591 | 5. 28,96 — | 285 |6,76 оон 29,42 


9,8213: 


> 
= 


В—200 К—388 В—205 КЬ—305 





Голубцы приготовить так, как указано в № 963, с той лишь разницей 


отварной рис. › что в готовые овощи добавить 





ъ%—2хо к э-ъ В—2о05 кК—305 7—— 1525 “С 2251 


ъ +: * « > ‚ 0? &$2/32 У 
хо х о .-- са о" А. В 1 о ем | 6,76 ро ] и ЖИ 271 / 7 ит 32, @0 
72 


= ===. ха жом & 3 Эо. < А ль ола ыел 
= = <-> ==> = 
=> 


——— 


Голубцы с фруктами 










































































И Покаванына ми ы М 3,15, ба ори 
Г вариант 11 вариант А 
и 1: т Б ж У 
р ВН Бр И Б ж У БР Нт Б Ж У БР Нт | 
| 
ЗЕ 5 5 О 65| 0,22 6,21 
Капуста .‘.... 150 | 120 |1,32| 0,18] 4,96 170 | 135 | 1,48 | 0,20 р . р ни 2 437 
Яблоки свежие 52 40 10,11 — 4,37! 152 40 0,11 и ой 0 30 0’58 0 15/1881 
р АЙ | 30 | 30 | 0,53 | 0,15 18,81 30 | 30 | 0,53 | 0,15 | 18,81 30 ыы 
ее В 00 | т О 8,40 т 5| 5|005 4.50] 0.08 
о АСИ Е 15 ›15 | 12,5 , ; ; 2’ 5 5 | 0,50! 0,03| 3,58 
И 5 |0,50 | 0,03| 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5| 510,50] 0,03] 3, 
К м и 40 |1,08| 952 1,32 95 | 95 10,67 | 5,95 | 0,82 15| 15| 0,401 3,57 И 
И АА И 14 р Ва ВТО а Е, 
Итого...| — | 265 | 3,179 | 22,47] 41,17] — |290 | 3,49 [14,73 | 41,26] — |290 | 3,34] 8.17141 ,58 
СВ—220 К-—394 В—215 К—320 В—215 'К—260 


Капусту отварить; фрукты нарезать небольшими кубиками, смешать с изюмом и сахаром, завернуть 
в вареные капустные листья, а в дальнейшем поступать, как указано в № 963. 


























№ 966 Голубцы с гречневой кашей 
Показаны на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15; без лука—на диэту №5 
Наименование ! вариант 11 вариант ИТ вариант 
продуктов Вр [и || в ПЖ | 

БР || | в ИИ т в. ПИ Бр | нт | 5 | ж АЯ 
аиста, ть 150 |120 | 1,32 | 0,18! 496 150 || 120 1,32 у 

у) к , , , , 0,18 4,9 5 5 5 
Крупа Гречневая |140 || 140 {|.3,20 | 16.68] 25781 140 40 '| 3,20 | 0,63! 25 т у И ры м Ой 
‚ЛУК репчатый .. вре 0,16 100! о | 10.16 о а ть то 0'01 И 

И $ , ‚ ‚09 10 10 10,10 |3 4С } и? : 
«& Яйца . 1] 16 1,95 | 18 › ‚40| 0,06!’ 5 5 10,0 2 ( 
м | { ‚84| 0,09 С 2 ‚05| 4,20] 0,03 
т ани б 0,73] 0'69] 0'03 











Продолжение _ 


1 ант 11 вариант 111 вариант 
вари 
Бр | Нт Б ж | У 









































а 
<> 

продуктов вр тв | ж Гу | Бр | Нт | в | ж р 

03| 3,58 
5 |5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0, 

и | 40 [о 2 | 25 | 25 | 5.95 | 0,82 | 15] 1510,40] 3,571 0,49 

т [мы [8,86 [24,80 [7,15 | — [227 [7,41 [16,58 [36,60 | — [221 | 6,52[ 9,33136,82 

В—950 КЬ—4!Т В—230 К—335 В 230 К— 964 





ть рассыпчатую кашу; лук обжарить и смешать с кашей 


Капусту отварить; из гречневой крупы свари 
как указано в № 963. 


И яйцом; из капусты и каши приготовить голубцы, 
№ 967 Оладьи из капусты 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15; запеченные—на диэту № 5 









































Наименование пера И вариант ТТТ вариант 
продук $. 

т Бр [мт | Б | ж| У | | тв | ж|У | Бр | ть | ж|у 
ОМА 300 |240 | 2,64 | 0,36 9,931 300 |240 | 2,64 | 0,36 9,93] 320 | 255 | 2,80] 0 И 56 
ее *| 00| 50 [1.56 | 1.74 2,47 50 | 50 [1,56 | 1,74] 2,47 `50 | 50 1,56] 1,741 2'47 
аа [ое ое м |0 112102 | 0.4] 14.82. 20° 20 2,02] 0,14|14,32 
Сахар .:111. И [з 16 | 1,55 | 1,841 0,09] % | 12 1,46] 1,38] 0'07 
а 90 } ь т ат 4,74 5 5 — ВИС 

РИ и т 16,701 _0,12| 15 15 [0,15 | 12.59] 0'09] 10| 10 | 19| 8.40] 0'06 
и 9,34 | 21,70] 31,72| — |346 |832 | и 

о ) у ‚32 | 16,67| 31,64] — 5 о о 

В—250 К—370 В—240 КЬ—319 | 352. | 7,942,04182,2 


Капусту наш 
инковать, сложить б 
товую капусту слегка и м молоко, тушить под крышкой до готовности. Го- 
тый бел ме У, сахар и яичный желток, вымешать, затем ес] зби- 
ый белок, осторожно соединить; жарить на масле в виде оладий. ! О ОВНА 
Отпускать с маслом или сметаной. 









И > “ < >. - 








О А 0 о а © 112 Ур 9% <>» ый + - 
А \ Э 55, А? 2. л&\ З^ А \ зав | 8,32 Т за. 67! 31 ‚64| Ри 7. 24/12 2, от, 22 
э— в «——31$< г 


3 эх: эмо ь. хром. хе: 
о. алехмка хоз ь: >. ее“ музы - 
сы == о ок > о 





сУамть о мии : й > 
кк. — изн пя рига АРА 





№ 968 Оладьи из капусты и яблок 
Показаны на диэты № 3, 6, 76, Т, 8, 9, 10, Г 125 \ 
запеченные — на диэту № 5 \ 












































Т вариант 11 вариант ГГ вариант \ 

Наименование 

продуктов БР | т | Б | ж У Бр | Нт Б ж У Бр Нт | Б ж | У | 

| 

Капуста... .. 200 |160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 | 220 175 1,92 | 0,26 | 7,24 | 230 1.185! 2,02 0,27! 7,65 | 

Молоко‘. 1. '. |4 50 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 50 50 | 1,56! 1,74] 2,47 
Яблоки №, 100 80 |0,22 | — | 8,74 | 100 80 10,22 — 8,74 | 100 80 | 0,22 — | 8,74 
а ВЫ ВУ) 20 | 2,02 | 0,14 114,32 | 20 20 | 2,02 | 0,14 |14,32 20 20| 2,021 0,1414,32 
О ИИ У ПИ 16 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
сахаеоыыии: 5 5 а 4 5 5 — — | 4,74 5 5 — — | 4,74 

ФИасло ам 80 2 2 | 
О |0,20 [16,79 | 0,12 15 15 |0,15 12,59 | 0,09 10 10 | 0,10] 8,40 0,06 
Итого. ..| — | 359 | 8,68 [21,6 — 5 

‚67 37,14 361 | 7,82 16,57 37,69 | — | 362 | 7,38 11,9338 ,05 











В—250 К—389 


Оладьи готовить так, как указано в № 
шении наполовину готова. 


В—250 К— 341 В—250 Кр—297 
967. Нашинкованные яблоки вводятся, когда капуста при ту 


Примечание. В 
. В оладьи можн й 
жие груши. но ввести изюм, сушеный 


136 


| 
чернослив без косточек, курагу и све. | 
] 





83 





Голубцы с грибами и яйцами 




















































































ны Показаны на диэты № 3, 8, 9, У 12, 15 \ 
И 1 вариант 1 вариант ИТ вариант 
Наименование 
ОВ м | М | В о | у Бр | Нт | Б ж | Ур Пан Ом 
Капуста. ....| 150 |120 |1,32 | 0,18 | 4,96 | 150 |120 | 1,32 | 0,18 | 4,96 | 150 | 120 | 1,32] 0,18 
Грибы свежие ‚.| 150 115 5,10 10,40 | 5,40 | 150 115 5,10 | 0,40 15,40 | 150. | 115 | 5,10 0,40 
Лук репчатый ..| 18 15 | 0,16 | 0,01 1,33 18 15 10,16 10,01 |11,33 18 15 10,16] 0,01 
И В 24 | 2,92 |216 0,14 |3 16 |1,95 | 1,84 | 0,09 и 12. | 1,46] 1,38 
Мука ая 5 5 10,50 | 0,03 | 3,58 5 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 5 5, | 0,50! 0,0313, 
Масло мине 15 15 0,15 112,59 | 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Смеланатаоии и 14140 80111,08 19,52 [1:82 |’ 95 25 |0,67 | 5,95 | 0,82 15 15 10,40] 3,57] 0, 
Зелень петрушки 7 5 |0,06 | — 10,29 7 5 |0,06 | — 0,29 7 5 | 0,060 — |0, 
Ио | 289 |2 25,49 ти ыы | 311 9,86 [16,81 [16,53 — |297 19,10/13,97 т 
В—275 К—353 В—235 КЬ—265 В—225 К-—234 


Капусту отварить; грибы очистить, прокипятить, затем мелко нар 
масле. в жареный лук положить гриоы, продолжать жарение 
лень петрушки и крутое рубленое яйцо. Этим фаршем нафаршировать голубцы. В дальнейшем поступать так, 


как указано в № 963. 

















добавить 


рубленую зе- 


›убить; лук нашинковать, полжарить в 
в течение 10—12 минут, 






























№ 970 
Капуста фаршированная 
Показана на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15; без лука — на диэту № 5 
Г вариант 1 вариант 111 вариант 

т НВ Бр | т | Б ж | у Бр | Нт | Б ж | АА Бр | Нт | Б ж У 
5 62 

7 |180 |140 | 1,54 | 0,21 | 5,80 | 200 | 160 | 1,76] 0,24] 6, 
Мм - Е 97 50 | 40 | 0,28 | 0,10 | 2,97 | 50| 40| 0,28] 0,10] 2,97 
еь м Бао. 65 9 7 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 | 27| 20 | 0,14] 0,05] 1,49 
ры |097 | 0' 1076 | 15. | 15 10,971 017 10,76 | 15 | 15 0,97| 0,17|10,76 
а Тю |016 0.01 за рю |6 [0716 | оо риа 19 95 016 0,01| 1,33 
ка 6 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 | 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 | 51| 5] 0,50] 0,03] 3,58 
Сетана ‘1:40 | 40 108 9'52 |132 | 20 | 00 | 0.54 | 4'76 | 066 | 10| 10| 0'27| 2'58 0,33 
РОО ЕН 15 | 15 |0,15 12,59 | 0,09 | 10 | 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 |5] 5| 0,05 4,20 0,03 
Яйца ...-| № | 24 [2,92 | 2,76 | 0,13 | {3 | 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | 1/, | 12| 1,46] 1,38] 0,07 
Зеленые. 7 В И 510,10 | М и 00.10 
Итого. .,| — | 299 | 7,62 [25,41 в, _ | 286 | 6,28 [15,57 [6,84 ны | 287 | 5,69] 8,56/27 ,28 











В—225 КЬ—377 В—215 К—281 В—210 КЫ—215 


Целый кочан капусты с удаленной коче 
кастрюле; положить нашинкованн 


пассеровать с маслом в 


у ь под закрытой крышкой до готовности. В го- 
рис и яйцо, хорошо вымешать. В отварной капусте развернуть листья, пе- 
р т ВИД и, положить в сотейник кочерыжкой книзу, залить 
: ховом шка —40: минут). П у н: 

И ФО к. у ут). Перед отпуском нарезать капусту на пор- 


еной зеленью. 








3 № 971 
> 








Запеканка из капусты и овощей 


} ната — на 
Показана на диэты № 3, 8, 9, 10, 11, 12, 15; без шпи 


диэты № би б 








Наименование 
продуктов 








Т вариант 


[1 вариант 


ГТГ вариант 





Бр 


Нт Б жЖ 


У 


Бр 


Нт Б Ж 


Бр | Нт Б ж У 





Капуста 

























4,97 





130 























морковь и к 
жить на 
рым нашинког 
сахаром. 

Отпускать, 





м = 
сели 7* 


„ивбеатитт > > 
НР. сия 


а” 





Запечь в 














у кастрюлю, добавить 20 гм 
абачки очистить, нашинкова 


сковороду или на противень, 
занным шпинатом; сверху 
духовом шкафу до г 
полив растопленным маслом. 














полока, тушить пол 
ть и тушить отдельно от капусты. 


на капусту положить туше 
положить остальную капусту и 
отовности. 


Половину 
ную морковь и 





‹абачки, 
залить молоком, смешанным с 











Морковь ....| 50 | 40 | 0,28 | 0,10 | 2,97 | 50 | 40 |0,28 | 0,10 | 2,97 | 50| 40 | 0.28 фто 2,97 
оба Пес 48 |0 Л. 0.41146 | 30 10.09 |. [10.74 | 45 К, 30 |0. 09| — И 
Шпинат .....| 40 | 30 [0,24 | 0,04 | 0,301 40 | 30 |0,24 | 0,04 | 0,30 | 40| 30 | 0,24] 0,04] 0,30 
Молоко .....| 80 | 80 |2,50 | 2.80 | 3,96 | 80 | 80 2,50 | 2,80 | 3,96 | 80| 80 | 2,50] 2,80] 3 96 
О] 9 122 | 2.9 а Ра 11105 1,84 | 0,09 | 17. | 16 | 1,95 1,84! 0.09 
ВБ РО [12.59 | 9.091 10. | 10 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5| 5|005 1,20] 0,03 
бахаи о 5 5 = 7! |} 4,74 5 5 — — 4,74 5 5 — [9 74 
оо 9 344 7,50 18,47 |17,90 — 341 6,59 |13,37 18,24 — | 336 | 6,54 0,17 [18,21 
] В—245 К—2976 В—235 К 995 В-—-230. К—186 
Капусту нашинковать, сложить в 


« крышкой до готовности; 
готовой капусты поло- 
смешанные с сы- 
яйцом м 


























к № > А 1 1 / 
В—2^5 коль \ В—235 КЫ—225 / 
эхо <= хоъ-. сложмль © касхрюль ©: ы И вы. > ы ‚м ‚^ а 
К к ны ы авахь 20 г молока, тушить под крышкой до го 
ажхуску > от капусты. Половину готовой к 22 7Т : - вирт» > 
У м залить молоном, емерланьтие ал 9 




























< № 972 Котлеты из капусты 

2 Показаны на диэты 813: 6.72. 8 9 ОЕ, 15; запеченные — на диэту № 5 ] | 
Г вариант 11 вариант 111 вариант 

Наименование 

рВоЩуктоВ Бр Нт | Б ж У Бр | Нт Б жЖ | У БР | нт | Б ж | У" 

| 





180 | 1,98 | 0,27 | 7,45 | 240 | 190 | 2,09 0,28 | 7,87 | 250 | 200 | 2,20] 0,30 8,28 


Капуста... . -| 225 
2,47 | 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 50 50 | 1,56] 1,74! 2,47 


50, | 1,56, | 1,74 
15 11,20 | 0,12 [11,05 | 15 15 | 1,20 | 0,12 111,05 15 15 | 1,20] 0,12111,05 


Молоко... «| 50 


ииаенимАя ‘ноэвэг оп ‘возд 
Ч 


Крупа манная ..| 15 


а а а И 


аа аа 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 — — — — — 





Мавло. аа 15 15 |0,15 [12,59 | 0,09 10 10 [0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 


8,71 





15 |1,21 | 0,18 | 8,71 15 15 |1,21 | 0,18 | 8,71 15 15 [1,21 0,18 


| 
| 
. 1,95 | 1,84 | 0,09 | % 12 1,46 | 1,38 | 0,07 | 1/3 6 | 0,73! 0,69] 0,08 


Сухари ито 




















Итого. ..| — | 5 | 8,05 16,74 |460 — | 297 1,62 |12,10 4.97 т | 291 | 6 оз) 1,281: 


В—220 К—330 В—220 К-987 В— 915 К 221 


Капусту нашинковать, сложи | 
: ть в кастрюлю, добав < 
Аман : и ЖД ить молоко, тушить под к я И 
т ани всыпать манную крупу, хорошо вымешать, проварить 5 минут Е, И 
р ‚ вымешать, после чего разделать котлеты, обвалять их в сух Г т Удить, добавим | 
тистого цвета. Ухарях и поджарить в масле до золо | 
При отпуске полить маслом или сметаной. | 
| 
| 
|] 
| 
| 
| 


196 


п Дл имечание. В котлет М. Ь ясл з 
ы можно добавлять 6 Оки, И Юм, руоленую тиственн ю 
у зелень. 








Зразы из капусты и яиц 















































































ь 5 
9, 10, 11, 12, 15; запеченные — на диэту №7 ии 
№ 978 Ноказаны на диэты № 3, 6, 8, 9, 10, И, н АН 
ТТ вари жа У,” а 
1 вариант № | у 
И Нт Б 
Наименование Бр Нт | Б | ж У Бр ПАЗИАЫ ' 
продуктов Бр [т | Б Ж У М: И 
| 
2,09] 0.28|'7.87 
7| 7,45] 240 | 190 | 2,09] 0,28] 7, 
205 |170 |1,87 | 0,25] 7,04| 225 |180 | 1,98 ПИ 2,41] 50| 50 | 1,56 1,74] 2:47 
Капуота ие аа 56 | 174] 2’47| 50 50 || 1,56 ; 2,4 ” 5 |1 '20| 0’12111 '05 
Молоко ии 50 | 50 М АЕ 15 |1,20 | 0,12 | 11,05 0 А” АЯ 0'07 
а 0,131 /, | 16 | 1/55 | 1,84 00 | 12| 1,46] 1,38] 0, 
и ы 5 и ыы 4,74 5 о ТИ: в д? 4 | 1% } я! у ) 
Сакари и. й в 0,15 | 12,59] 0,09! 10 10 10,101 8,40 0,06 5 5 0,0] т Ч 
а сы || В аЬ | 01а 8,711 15 | 15 |11,21 1 0,18 | ,8,71 15 | 15 1,21] 0,18 8, 
Итого — | 294 | .91 | 17,64] 34,23] — | 291 8,00 12,55] 34,57 — | 287 7,57 7,903 ),20 
В—220 К—341 В—215 К—29] В-—910 К—208 
Капусту нашинковать 





‚ тушить и ввести манную крупу 

в капусту в сыром виде, а пругую сварить вкрутую. Крутые яйца нашинко 

ные зразы. Зразы обвалять в сухарях и поджарить в масле с 
римечание. Эразы можно фа 

мом, творогом и др. (по показаниям). 






› как указано в № 972. Половин 





У яиц положить 
вать и нафаршировать ими капуст- 


о всех сторон до золотистого цвета. 
риировать тушеной морк 
































































овью, вареным рисом, яблоками, изю- 
№ 974 Капустная запеканка по-грузински 
Показана на диэты № 3, 6,18, 9, 10, о, 15; с вываренным луком—на диэты № 7 
Наименование | вариант 11 вариант И Варна у 
продуктов № Чет чумки "$! 
Бр аж в аи | И С) ВО О Жи 
ИО Е, 
Капуста 960 160 \,76 0,24 6,62 225 | 180 1,98 | 0,27 7,45 | 250 | 209 | 2.29] ВЕНЫ р 
№. Лук репчатый "од 2% 10,22 | 0,02 1,77 24 20 0,22 | 0,02 | 1777 24 20 | 0/25] 0 Я 
& 
ЕЕ \ ле хх 
ть А ИЕ ИН = А А ых ь 
ый ь Е Е ИДУ 2 35а #5 З-5А ы | : , 
| ее 2 ИЯ А а а Аи а 
к у 2 |: я А З:лю у ‚раса 
: 7 де 72 х ПР у Дня Гат д3488 ды ав, 6 > 
РЕНИ ЧИ 21.2 Ито тушить до тотх 
ау? 


сдав ить моло мо, 
д 






ъ чз: 
мансм, о че \ 
фи: енать < напустой в их и Ех Ия 
етрм , сме я ‹ #+ | \ ч 
кржитя Мы т ототни, отикого Монте ВАК? Ъ в ги 
д < ЛИ во д Г 
к дла» 













- ва - —- — ричи д Е <. » 2 ХХ “зчеыйг Р-ев ©. < ТЕ Нэт „№ , 
\Аэмоемозажле че Х зармамт ТТ вариант / 
В — а а Е. 111 варнан 
эх \ м Мы \ ее \ О с - 


Е м р ] : 
25 т з г. : 
О И АН 4 5 И 5 
ка ее. Е а ее © ‚>^А 5.е2 225 13 ). 7. дм Гы 
зе оо ©” с <’©> ь = зе ‚э3 27 Г: Е =- 
> 5 „>> 























Ав > А / =эзе/ жеж еее, г, р: с 
Продолжение 1 
1 вариант ТГ вариант‘ 111 вариант ] 
Пе [нев жр||в|ж | ве [нтв | ж|у | 
50 | 1,56] 1,741 2,47 
р 50 |1,56| 1,741] 2,47| 50 | 50 |1,56 | 1,74] 2,47] 50| 5 ‚56] 1, 
Мот В |4 | 6.5 0.29 м |125 |202 | 2179, 0,19 | 12| 1,46 1,38 0,00 
Мавло И 15 |1 [0.15 | 12,59] 0,09 10 | 10 |0,10| 8,40] 0,06) 5| 510,05 4, ь 
Е и и я — |284 | в.в | 13, 19 1.88. © | 287 5 .49] р 5 2, 62 
В— 215 К—272 В—905 К—200 В—210 я 





Капусту нашинковать, уложить в кастрюлю, добавить молоко, тушить до готовности, слегка остудить, 
лук нашинковать и пассеровать с маслом; готовый лук смешать с капустой и яйцом, сложить на противень; 
смазанный маслом, запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 

Отпускать с маслом (или сметаной). 


№ 975 Рулет из капусты 


Показан на диэты №5, 6, 8, 10, 11 12. 15; без риса—на диэту № 9 
| 























1 
Наименование на И РЯ ИГ вариант 
продуктов 
Б 

8 р | Нт | Б ж У | БР | Нт | Б ж У | Бр | | т ИТ 

т |5, в оо бы | 

ааа о О О 60 РО |6 ОИ О 1265 0,22] 6,2 

Морковь 11 50 40 0158 р а 15 15 |1,20 | 0,12 | 11,05] 15 1 и НЕ Не 
Ию 110105 в 297 50 | 40 |0,28 |010 | 2'97 50 и О НЮ 
ы И 7,17 10 10 | 0,65 [10,12] 717 10 ‚28| 0,10] 2,97 





10 ни И 7,17 








11 вариант 






| 1 вариант 

ПИ о БОЕ 
Наименование 
продуктов У Бр | Нт | Б ж 








; 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
д |292| 2,76] 0,13] 1/ 16. [1,95 | 1,84] 0,09 3 | 
Е й 5 |0'26 | 0'07| 9,40] 10 | 10 |0,18 | 0,05 6,27 5 5 0,09] 0,02 3,13 
а | ТВ | 13:59] 9,09 90| 8,40] 0,060 5 5 |0, ) , 


—_А_ | 
Я И Е Е № 


Капусту нашинковать, тушить с молоком, в готовую капусту засыпать манную крупу, хорошо вымешать 
и варить 5 минут, остудить, добавить половинное' количество яиц. Морковь нашинковать и тушить, смешать 
с вареным рисом и изюмом. Капусту положить на мокрую салфетку слоем в 2 см толщины, посредине поло- 
жить морковь, завернуть рулет, положить на противень, смазанный маслом, сверху смазать оставшимися яй- 


цами и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. Готовый рулет нарезать на порции. 
Отпускать с’ маслом. 





№ 976 Крокеты из капусты и яблок 
Показаны |на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15 










































1 
Наименование таить | ит ГТГ! вариант 
продук 
РА Бр | Нт | Б жЖ У Бр Нт Б 
ж | у |вр: | нт | Б | ж | у 
] а 
Е И йе 100 | 1,10 | 0,15 | 4,14] 150 |120 | 1,32 | 0,18 | 4,97| 175 | 140 | 1,54| 0,21] 5,80 
а ОО ва О 12:30 Оч 0 От ТА а Ь 
Кома а т О 90 ДА а 80: 0,66 "2.47 БО. ВО’ ВО 
рупа манная ..| 15 15 | 1,20 | 0,12 | 11,05] 15 15 12:20 *0:42 | 11.05 115 |145 1:20] 0,12/11,05 

















И и = 
РЕЕЕНАЕЕЬ р 








а = К. х р ©. 
ЗА ``“. ©. оо ус 
Е“ > >. >> 5о е5 
аа аа `- 5 к а о 5о 
- 5 


<о 
о 
< 





= О, 18 4, 9Э7, ве ке” 
56 1.74 ЕЕ г) я. #7 я 
.20 о/+= ое 2 


< 
т 
1 


№ 
































Продолжение 
Г вариант ТГ вариант 11: вариант 

а в ин а [| вр | н" | ж | у вр | нш| в | ж| у 
а а т 24. |'2,92 Ре, О, ва 16 1.95 | 1,84| 0,091 и 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
те сливочное $ 20! '110;20| 16790,12 15 15 0,15. 112,59 '0,09 то 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Сухари вии. |+ 15 15,21 0,1 | 15 ое Иа 15 15 |11,2 0,480 8% 
Итого...| — | 289 | 8,37 | 01,74 33,72 | 296 | 7,57 | 16,65 34,48] — | 282 | 7,25|12,0335,26 
В—215 КЬ—315 — —327 В—205 К—286 ‚ 





Капусту нашинковать, тушить с молоком до готовности, добавить очищенные и нарезанные яблоки и 
манную крупу, держать на огне еще 5 минут, снять с огня, слегка остудить, прибавить половину яиц, хорошо 
вымешать, разделать крокеты по 3—4 штуки на порцию, запанировать в яйцах и сухарях, обжарить в масле 
со всех сторон до золотистого цвета. 

Примечание. Вместо яблок можно добавлять крутые рубленые яйца, изюм, тушеную рубле- 
ную морковь, вареный рис (по показаниям). 


№ 977 Пюре из капустных кочерыжек с яйцом 
Показано на диэты №1, 2, 6, 10, 11, 5 
ре ПМЮИ 


Г вариант 1 вариант } 
Наименование р Т1Г вариант 


ВЕ Не 1 ЗЫ ПВО ОА 
продуктов 


вр | Ни | в ж | у Бр [вт | в | ж] у Бр 








Капустные  коче- 
рыжки..... 150 |120 [1,32 | 0,17| 4,92 9 125 


Мука ......| 6 | 6 |061 | 0041] 429 ('38 | 0,18 5,12 225 | 180 | 1,98 0,25 7,38 
6 |0,61 

Масло ......| 20 | 20 | 0,20 | 16.79] 0'12 15 15 |0,15 1259 т н а 0:04 аа 

| ‚59 0, 0| 1010,10] 8,40] 0’06 





| 1 


«е? 
$72 















































Продолжение 
! вариант И а т 
Тит. М 
И [| тв | ж[У | 82 | №9 У |= |= | | 
О 279 3,99 80| 80| 2,50] 2,79 3,95 
550 2.79 3,95 80 | 80 | 2,50 2,79] 3,9: Ш 
В 9 28 5'84| 5'57 00 1| 48 | 0,84] 6,521 0,20 — — И , 
ИХ н и 5,68 
ие 74 |10,47| 25,33] 13,59 74 |110, 48] 21, 12] 13,71 | 276 | 5,1911, 
р нЕ : 25 | и —200 К 1995 В 900 К— 








Капустные кочерыжки очистить, тушить с молоком до готовности, протереть сквозь сито. Из муки,  МО- 


лока и половины масла приготовить молочный ‚соус, как указано в № 770; пюре из кочерыжек смешать с соу- 
сом. Яйца сварить в мешочек (варить 5 минут в кипящей воде), очистить от скорлупы (до отпуска держать 


в. теплой. воде). 
При отпуске положить пюре на тарелку, сверху положить яйцо и полить растопленным маслом; 
















№ 978 Шарлотка из капусты 
Показана на диэты №3, 5, 6, 8, а И АВ 



































Г вариант 
Наименование ) |! вариант ИТ вариант 
продуктов я ы. ак 
Р т Б жЖ | У Бр | Нт Б жЖ У Бр | вт | Б ж | У 

Капуста м 
Морковь.“ о о 1,10 | 0,15 | 4,14 | 140 |110 | 1,21 0,16 | 4,55 | 150 | 120 | 1,32] 0,18] 4,97 
ры ) 0 1,28 | 0,10 | 2,97 50 40 10,28 | 0,10 | 2,97 50 40 | 0,28] 0,19] 2,97 
и 1087190 а ВИ 20 ав Пола а АЕ 
аолоко .....| 100 |100 | 3,12 | 3,49 | 4194 | 90 90 |2'80 | 3,14 | 4,45 | 80 | 80| 2.50] 2,79] 3.95 
а ЗОО Ар О Зе че а эБ ВЯ ОО ИЖ | 16 Теа 





„--- “т 2 
ИТТ Е: 
ут г” 


с 22и-- 184 = 3: = < / : 
= кв = 

2 а 2.2 ие 
оо а А . ТЕТ 


































а ЕВ | 5:6 | Ро й :е 
о? х > ве 27. = ЕЕ ЕЕ 27 
Г 188—1 
Продолжение \ 
и] Т вариант ТГ вариант 111 вариант | 
аодуктов | Бр | Нт | Б ж | У | БР | Нт Б | ж У БР | Нт \ Б | ж \ У 3 
ри С С 
бахар аи. 5 5 — = вла 5 5 | | | 4, | | | 
И РЕ 15 | 15 И 12,59] 0,091 10 19 0,10 8,40] 0,06] 5 5 0,05] 4,20] 0,03 
Итого. ..| |= | 209 | 7,75 | 19,09] 17,88 — | 286 | 6,52 | 13,64 т | 281 | 6,28] о, 7,62 
В—225 К—283 В— 215 К—226 В—210 К— 


Капусту нарезать 


ковь нашинковать и тушить до готовности; лиственную зелень перебрать, промыть и 
смазать маслом, положить на него тонким слоем половину тушеной капусты, 
ковь, смешанную с лиственной зеленью, сверху Положить ос 





количеством молока; мор- 
нашинковать. Противень 
сверху капусты положить мор- 
тальную капусту и залить молоком, смешанным 


крупными шашками и тушить под крышкой с небольшим 


с яйцом и сахаром. Запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 
Отпускать. с маслом. 


Примечание. 


Вместо моркови можно класть кабачки, яблоки, изюм, рис. 

































































№ 979 Капуста цветная! по-польски 
Показана на диэты № 1, 2, 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
АО 1 вариант П вариант ИТ вариант 
УИ в тм | ||| ж| У ||| в | жЖ | у 
Капуста цветная | 330 165 И: 0,39] 5,23] 340 170. р 0,40] 5,39! 350 1175. 1/2,2 11.5 
Сухари пшеничные! 15 | 15 | 1,21 | 0,18] 8,71] 15 | 16 |121 | 0,18] 8,71 18 | ‘15 тЫ 0.181 8.71 
оби ОАО ВАМ 20 20 |0,20 | 16,79] 0,12] 15 15 10,151 12,591 @, 09 о 0,10 8,40 0,06 
Итого — [200 23,58 | 17,36] 14,06] — | 200 | УИ У 
В—190 К—234 В—190 ый ий о 3,54 И 


Цветную капусту 
рить в кипяжей воде. 
Отпускать с маслом, смешанным с толчеными поджаренными сухарями 
Примечание. Капусту можно отпускать также с яичным соусом № 776 


296 





очистить от листьев, замочить в соленой воде на 20—25 минут, затем промыть, сва 
° Й 28 


жаренная в яйцах 


Капуста цветная, 
2, 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 





Показана на диэты № 


и ант ИТ вариант 
вари 





Т вариант 





нт | Б | ж | У 
Наименование , 
продуктов У Бр | нт | Б 








| |= 

9] 350 | 175 | 2,23| 0,41] 5,55 

Капуста цветная НИЯ 10 [10 | 1,01 0,07 7,16 
В 2'76| 013! 1), | 16 |1,5 | 1, я %| 12| 1,46 1,38 0.07 
16.79! 0,12] 15 | 15 | 0,15 5 10| 10| 0.10 8,40] 0,0 

















Ир 
: = 04 ; ‚2612,84 
о 


Капусту отварить, как указано в № 979, вынуть из воды, слегка отжать, обвалять в муке, обмазать 
яйцом и поджарить в масле со всех сторон до золотистого цвета. 

Отпускать с маслом. 
№ 981 Капуста цветная, жаренная в сухарях 


Показана на диэты № 3, Я 9 р 





Г вариант т т 
Наименование 1 вариант 111 вариант 


продуктов Б Н 
Р т .Б Ж | У Бр | Нт | Б Нт Б жж | х 








У Ка КО 10 1,01 |0,07 | 7,16 10 1,01 | 0,07 


я 1,01 
Ява от, | 6 ная 00 184 > [1,46 | 1,38 


1,46 


О,07| 7,16 


1,38] 0.07 


МатУЯ цветная | 330 165 2,11 | 0,39 | 5,23 | 340 2,17 | 0,40 п г в] 5.55 


=—=—=—=—=ы—— 











\ 24.33 \: 
запвиирочьт > к ие на 





хохлам е 
хо ххоъ 


д вариант 











СИЕ ЛЕА 


11 варилыт 





ТАУ ДЕД 



































ый | ‘18 | оф ] 5:22 И 2-2 ‚7: зав 9 Ира анаы 
242—4 
Продолжение 
Т вариант 11 вариант 111 вариант 

Наименование 

овочутея Бр | нп | В ж | у Бр | 5" | Б ж | вр | н" | | ж| у 
Сухари в... °.| 20 20 | 1.6 0,241 11,62] 20 20 | не | о и. ы 15 м р 8,71 
ЧИаЕло и. 50 "20 О 5 О ВОИ ОВ ТО, 112,591 05091 АТО 1010,10] 8,40] 0,06 

Итого. | 231 | 6,89 | 19,33 АО == | 227 | 6,41 | 14 ‚9 24,331 — , 222 | соо. вар 55 
В—210 К—307 В—205 К 2 —200 —211 








Капусту отварить, как указано в № 979, вынуть из воды, слегка отжать, 
сухарях; поджарить в масле со всех сторон до золотистого цвета. 
При отпуске полить маслом. 


ть В я яйце и 
























































№ 982 Капуста цветная, жаренная в тесте 
Показана на диэты № 3, 6, 7, 10, Ш, 12, 15; запеченная — на диэту № 5 
Г вариант П вариант ТТТ вариант 
Наименование 
р Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | Б ИУ 
Капуста цветная | 240 |120 | 1,53 | 0,29] 3,81| 260 130 1,66 | 0,31 4,12| 280 140 | 1,78] 0,33! 4,44 
а ах 25 25 |2,52 || ЛА, 89125 25| 2,52] 011] 18.39 ИАвН 25.59 0,17 17,89 
Сметана аа 4 15 15 |0,40 | 3,57| 0,49 10 1010,27 | зараз зисо 190 [0,271 2,38 0,33 
ее ОР % 24.) | 2,92 ааа 0 19 а 16 1,95 1,84 0,09 м 12 | 1,46 1,38 0,07 
ре 5 5 — — 4,74] 5 5 = — 4,74] 5 5 и И 
В 20 | 20 | 0,20 | 16,79] 0,12] 15 | 15 |0,15 | 12,59 0,09] 10| 10| 010 840 0’06 
Итого...| — |209 | 7,57 | 23,58| 27,18 | 201 |6,55 | 17,29] 27,96 о у 56 
ПИЯ , , , , р 2 202 | 6.13112.66]27158 
ыы Капуста приготовляется, как указано в № 957. й 














се 
Капуста цветная, запеченная в молочном соу 


ТО 
Показана на диэты № 2, 3, 5, 6, 11, 12, 15; без сыра —— на диэту уе 
о о ; > ’ й 








И вариант 11Г вариант” 





















1 вариант 
Наименование, у Бр Нт Б ж | 
продуктов` | вр | вт |8 | ж | у вр | т | 5 ж | 
Е ео 
















70 | 135 | 1,72] 0,32] 4,28 
Капуста цветная и р ра С о т И ре И В ыы 2 В 510501 0'08 3,58 
Ооо Мы СВР ’ Й Й Й ы ь 0, 
м И 10 10 0,10 8,40] 0,06] 10 10 0,10 8,40 0, их и р ное я и О 
.| 70 1 70 |2,20| 2,45 3,46 70 | 70 |220| 245 34 ‚20] 2,45] 3, 
нь м | 116 | 1138] 0.07] м | 12 |146 | 1'88| 0'07 1. 6 | 0,73 0,69 0,08 
О И т А О РО ИО Ни 
С. [р 18, 16 | 15 5 И и — [эт [в, т 14 ‚04 и : К | 22] |5 5 20] 7 7 ‚во. 38 
В —223 В—180 —204 В—185 К-—14 


Капуста и как указано в № 959. 


№ 984 Капуста цветная, запеченная в сметане 


Показана на диэты №93, 9,6, 111710, 15; без сыра — на диэту № 7, 10 
Г вариант 


11 вариант ИТ вариант 
Наименование 

продуктов. ‚. 

т Бр | Нт | Б 


ж | у вр | нт | в ж | у вр [т в | ж|у 


Капуста я 300 |150 |1,91 0,36 | 4,77 

330 | 165 |2,11 | 0,39 | 5,23 | 370 | 185 2,35| 0,43| 5,87 
и В 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 5] 5 |050 | 0'03 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3.58 
у ПО иа т ИО 10 10 0,1018 ‚40 | 0,06 10 10 0,10 8,40 | 0,06 5 5' 0,051. А э0ВОкОЗ 











вэ\ ” ы 
Аллаха 442, ОФФ@ёзЗ сыра на 


ом * зармамт \ } иэту „№ , 2 
к \ р 2: 








ПА = = 11 варнант 
>< УГ аира 


№ а ср 
= э->> ©. уе ы ха у / бе {2 р 
ско ^_ а .э° И — > И игг ме >, 
ых = 5а \ З-25 ззо 1 5 |2: 28 2: ы г ме ре 
ке ‚> НЕ р 
1: > 





Продолжение 











Т вариант 11 вариант 111 вариант 












































Наименование 
проду нтв Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж | У БР | нп | Б | ж \ У 
Сметана 24:1 40 40 1,08 о, 1,32 : | 5 | ‚6 |5 ‚95| 0,82 | 15115 о, 3.57 Я 
В ОИ И 10 2.50113. 0. 20:45 42 51| 0,23 — — — м. 
Итого: й — | 215 | 6,09 | 21,32] 10, „8 — | 210 | 4,6 4,63 3 | 16 ,Н 8| 9,92 | т | 210 | 3,30 8,23] 9,97 
В—180 К— 265 —175 КЫ— В—175 К—131 
Капуста приготовляется, как указано в № 958. 
№ 985 Оладьи из цветной капусты 
Показаны. на диэты № 2, 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
| Г вариант ТТ вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б Ж | У Бр | Нт Б Ж | У 











Капуста цветная |370 |185 |2,35 | 0,43| 5,87 400 |200 | 2,54 | 0,48] 6,34] 420 | 210 | 2,67| 0,50] 6,66 
Мука. ....| 90 | 20 |2,02 | 0,14] 14,32| 20 | 20 | 2,02 | 0,14] 14,32] 20 | 20 | 2,02] 0,1414,32 
Яйца м | |292 | 2/76] 0,13 1 | 16 |1,%5| 1,84] 0,09 %| 12 | 1,46] 1,38 0,07 
И 15 | 15 |015 | 12,59 0,09] 10 | ю |0,10| 8,40 0,0 5| 510.05 4,20 0,03 
Итого...| — |244 | 7,44 | 15,95] т ьу |246. 6, | 10.89 20,81 — |247 | 6.20 6, дор, 08 
В—200 К—962 "Ч 22а В—200 К” 17 


Капусту отварить так, как указано в № 981, вынуть из воды, отжать, нарубить, смешать с мукой и 
< яичным желтком; добавить взбитый белок, осторожно вымешать, сделать оладьи, поджарить на масле. 
Е. Отпускать с маслом (можно со сметаной). 








ветной капусты 
ии 13, 15 


1 вариант МО он в вы 
ко и [8] ЖИ 
ОВР АВ О Е Е а винт: МОК 
0,31 4,12 

















20 |1,53| 0,29] 3,81 260 | 130 | 1,66 
И 2'50 || 2,79] 3,95] 80 | 80 | 2,50] 2,79 3,95 
0'07| 7,16] 10| 10| 1,01 0,07 7,16 

16 | 1,95] 1,84| 0,09 
5 | 0,05] 4,20] 0,03 


115,35 
4 


Капуста цветная 200 100 27 0,24] 3,17 
.50 2,79! 3,95| 80 80 
0 


1 
Молоко /....| 80 80 2 
на а ча 10 10 1,01| 0,07! 7,16] 10 10 1,01 
5,84! 5,52] 0,26 %№ 24 2,92 2,76] 0,13 1, 


Яйца С И АВ: 1 48 
Масло. ..-.. 15 15 0,151 12,59! 0,09 109 10 10,10 | 8,40] 0,06 


— | 253 | 10,77] 01,21 63 — | 244 | 8,06 | 14,31] 15,11 — | 241 | 7,17 9,21 
В— 210 К 297 В—200 24 В—200 К-—1 
Капусту отварить так, как указано в № 981, вынуть из воды, отжать, протереть сквозь сито. Из муки, 
половины масла и молока приготовить соус № 769. Протертую капусту смешать с приготовленным’ соусом и 
яичным желтком, добавить взбитый белок, осторожно вымешать, сложить в формочку, смазанную маслом, и 
сварить в водяной бане. { 
Отпускать с маслом. 





мона: 


№ 987 Пюре из цветной капусты 
Показано на диэты № 1, 2, ба 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 


























т 
Наименование И т ЗарваНт ИТ вариант 
продуктов м? 
Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У 
Капуста цветная | 310 155 той 0 
й ‚37 | 4,93 | 320 160 2.05 |' 0,38 15,07 1.330. |. 1651121 : 23 
Молоко .....| 50 50 1.56 111174 19.0 |150 50 |156 | 1.74 | 2,47 | 50| 50 а | ия 247 











А 1-Е. 
к 22\. 
«> ‚> 


<= 
2-99 < 
—-- 








Же < 
—\ 
х2.0®\ ры 
ху “2 
4:74 
2 





оке 
аы 


5] 
© 


Г вариант 


Ее 





Наименование 
продуктов Бр | Нт [| в ж | 
ВЕ О 
Мука ее. | Го | с. зы 
Пабло а сы: - >. 0,20 | 16,79! 0,12 
ВОО). | 230 | 4,23 | 18,93 по 
В—200 К—239 


Капусту отварить, вынуть из воды, отжать, 
муки и молока приготовить соус № 769. Протертую 


Продолжение 





ТГ вариант 111 вариант с | 




















БР | Нт | в 

5 ‚50 ор 0 :. 3 " 5 | 5 | 0,50 о. 3,58 

15 15 12,59 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 

а - С % | мл 11,21 |230 27,58 и 
В—200 





протереть сквозь сито, из половинного количества масла, 
капусту смешать с соусом. 


При отпуске положить сверху остальное масло. 


Примечание. К пюре подаю 
очищенное (по показаниям). 


№ 988 


Показан на диэты №1, 2, $, 6, 


—щм"Ммме: ГЛ  д— 





{1 вариант 
Наименование 
продуктов Бр ри | в ж я 
Капуста цветная | 220 |110 | 1,40 | 0,26 | 3,49 
ОКО ре Ия ГО 70 2,18 | 2,44 | 3,46 
ь 5 0,50 | 0,03 | 3,58 


Мука 


| | 


тся гренки из пшеничного хлеба и яйцо, сваренное в мешочек и 


Пудинг из цветной капусты 


10, 11. 12,15 





11 вариант 11Т вариант 








Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У 

260 |130 |1,66 | 0,31 | 4,12 | 290 | 145 |1 84| 0 34 

70 | 70 |218 | 2,44 | 3,46 | 70| 70 |218 2'44 зы 
В 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 | 5| 51050 0'08 3.58 








Продолжение 





















































Я | И И в вариант 111 вариант 
вариант | р А ТИ И 
ование ТИВ Н ББ ИЖ 
И в [ев [ж| аж вр | в" | 
_ | | м 1 16 | 1,95! 1,841 0,09 
| 4! 5:52 0,26] 7 24 |. | 2,76] 0,13 ь | 3 | } 
Нее И 16 | | | 5 в. сы й 10 |'0,10. — 0,06] 5 5 ты вы 0.03 
| 36. ИЕ 6.52| 8,85]11,76 
ль 20.84| 10,88! — |239 | 7,36 13,94] 11,35 241 |6, . й 
И м и 2 р 206 В—200 К— 157 








Капусту отварить, как указано в № 981, вынуть из воды, слегка отжать, нарезать на крупные куски 
и сложить на противень, смазанный маслом. Из муки, молока и масла приготовить соус № 769, слегка осту- 
дить, смешать с сырым яйцом, залить им капусту и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 

При отпуске полить растопленным маслом. 


№ 989 _ ’. Биточки из цветной капусты 


‚ Показаны на диэты № 2, 3, 6, 10, 11, 12, 15; запеченные — на диэту № 5 














| 

Наименование ' АСИ ОИ ИТ вариант 

продуктов 5 | 

рн" | в ж | у Бр | Ни | в ж | у р | мт | в ж | у 

ети с 
ЖИ а р 6 290 |145 | 1,84 | 0,34 | 4,60 | 290 |145 | 1,84] 0,34] 4,60 
Масло .. = Е Ц . 1:74 12147! 50 } [ ' 
а И 
Сухари 16 15 |121 | о’аа 8°71 | 18 о о 1,84 | 0,09 | 1 | 12| 1,46] 1,38] 0,07 


09718 81 15 15 7 1,20110.1818:24 





926 





| 
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и 
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” 
р 
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р 
_2=вниН 
— 
Г 
к. 
< 
< 
































Поодолжение _ 
Г вариант ТГ вариант 111 вариант № 
в, Бр | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б ж У Бр | нт | Б ж У 
ИО 
10 10 1,01 0,07 т — — = = ыы 
а манная .. 2 | | Ш т 146 — и | = | | 15| 1511,20] 0,1211 ‚05 
О О И о ЗИ И И 22,68] — | 246 7,67 | 12,57 23,09  — | 242 | 7,32 7.9626 ‚93 
а [8 В—200 К—243 В—200 К—215 








Капусту отварить, вынуть из воды, отжать и мелко нарубить; из муки, половинного количества масла 
и молока приготовить соус № 769. Капусту смешать с соусом, добавить яйцо, разделать котлеты, обвалять 


в сухарях и поджарить в масле до золотистого цвета. 
Отпускать с. маслом (можно со сметаной). 
Примечание. Приготовить котле 

и крупы сварить кашу, смешать с рублено 

№ 990 Капуста брюссельская с маслом 


Показана на диэты № 2, 3, 5, 7, 8, 9, 10, М, 12, 14, 15 


ты можно вместо соуса с манной кашей; для этого из молока 
й капустой, в дальнейшем поступать так, как указано выше. 
























































рН Г вариант ТТ вариант ТТТ вариант 
продуктов Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт Б | ж У Бр | Нт | Б Ж У 

Капуста брюссель- РГ 
ская 900' | 200.:112,20 | 0 ю 8,28 | 820 | 205 225 | 0 ы 8,48 | 840 | 210 | 2,3 ‚7 
) , ’ й й ’ , 0,3 5,10 
Масло сливочное 20 20 | 0,20 | 16,79] 0,12 15 15 10,15 1 12,59! 0,09 10 10 и 8 я 0.06 
Итого. ..| — | 220 |240 | № 03] 8,40 — | 220 | 2.40 | 12 | у 
, , , , ‚89| 8,57 — | 220 12,41 8,71| 8,76 
В—210 К—203 В— 210 К—165 12 9 ет р 








Капусту срезать с кочана, очисти 
| ть от пожелтевших Н 
воде стечь. листьев, сварить в кипящей воде, вынуть, дать 
Отпускать с маслом. ‘ 
Примечани : 
р е. Можно отпускать с маслом, смешанным с сухарями, 








усты 


2“ ь — иэту № 5 
5" и Показаны на диэты №2, 3, 10, И, 12, 15; запеченные на диэту 
И вариант 111 вариант . 
Б & 


Котлеты из брюссельской кап 














































1 ОА 2 ВН 
пота ни | в т ам | = | Мм а | 
Капуста брюссель- А 21| 6.00 9 
3 580 145 1,59.! 0,21 6,00 | 580 | 145 1,591 0,2 у. у 
АВ 50 150 | 6 а ит 50 | 50 |156 | 1,74 | 2,47 | 50| 50 | 1,56] 1,74] 2,47 о 
о алан 5 | № |055 19'59] 0'09' | 10 | 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5| 50,05 1,20 0,03 и 
Да 24 | 2,92 2,76] 0,13 1 [3 16 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12 | 1,46] 1,38 0,07 
Сухари .....- |. 15 1,21 0,18] 8,71 15 15 1,21 | 0,18 | 8,71 15 15| 1,21 0,18] 8,71 
Мука чз 6 6 10,61 м 04| 4,29 6 6 0,61 | 0,04 | 4,29 Ио 
Крупа манная ..|_— — — т — — — — — 15 15 | 1,20! 0,12111,05 
Итого...| — 240 | и 88 | 17,50] 21 от — | 242 | У а 21,621 — | 242 | 7,07| 7,8328 ,33 
В—200 К—982 В—200 | 33 12 |<. 
Приготовлять, как указано в № 989. 
№ 992 Брюссельская капуста, жаренная в тесте 
Показана на диэты № 3, 10, 11, 12, 14, 15 
Г вариант 
Н и 
А ой Бы: 
Ж У 
| Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж У 

















Мука .. 
о М7) 25 25217 |117 89| 95 25 292017 117.39] 95 25 | 2,52| 0,17|17,89 


Капуста бр.ос, 
сельская.... 

у я 540 | 135 1,48 | 0,19 | 5,58] 600 150 1,6570, 22 6,21! 660 | 165 | 1,81] 0,24] 6,82 
метана” $ ул» ь 5 15 10,40 | 3,57 0,49\ 15 15 0,40 [13,57 0,49! 10 10 о, 33 


0,27] 2,38 


: 52 1 = " о 

а Аа ЗА 3 МЕ 

5» ‹ 

о.:5 : 

о.о7т ут ‘5; е\ аще „© \ А № #1 сы : 
ь у вт. 
оз 9041 хль > ‚ Зем > 

9 зер. ‚те .* о. 


.* 
т. 6:2 *- мт 4 ем 
« 
уу дому“ 











Продолжение \ 





111 вариант * , | 
ж | у Бр | нтв | Ж | У ] 


Ты р 13 | 276] 0 16 | 1,95 | 1,84 о. я е 1,46] 1,38 Ур 
ро ВАМИ В 5 в ты 7 5 5 р и 6 —| — |2, 
и сливочное 20 20 | 0,520 | 16,79] 0,12] 15 15 |0,15 | 12,591 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 


1 вариант !} вариант 





Наименование 


продуктов нЕ | а Б 1 








ж | у вр | нт 




















пе ЕО 





Ио = 224 | ТАУ | 53.48] 28 ‚95 
В—190 К—362 

Капусту срезать с кочана, очистить от пожелтевших листьев, сварить в кипящей воде, вынуть, дать р 

де стечь, наколоть на деревянные шпильки. Из муки, сметаны и яиц приготовить тесто так, как указано В 

№ 957; обмакнуть капусту в тесто и поджарить в масле со всех сторон до золотистого цвета. 


При отпуске вынуть шпильки и отпускать капусту с маслом. 
п римеча ние. Вместо теста капусту можно запанировать в сухарях и поджарить в масле. | 
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№ 993 Оладьи из брюссельской капусты а 


Показаны на диэты № 2, 8, 9, 10, и, 





{ вариант П вариант ИТ вариант 








Наименование 
продуктов 





ж | у Бр | нт | в | ж 





Те 











Капуста брюссель- 


140 | 185 | 2,03 | 0,27 | 7,65| 800 |200 | 2,20 | 0,30 | 8,28] 800 | 200 | 2,20] 0,30] 8,28 | 
Мука 101. 20 | 20 | 2,0 | 0,14 | 14,62] 20 | 20 | 2,02 | 0,14 14'39] 95 | 25 | 252] 0,17 [7'в9 
и 24119 26 | бу. бе | 198. 0,09 1 | 12 1,46] 1,38] 0,07 


— 
еж] 





Продол жение 


ГИГ вариант 





11 вариант 





Г вариант 


ый 


Г = И 
|. | в. 0,09 ю | 
‚| 8,06 | 





Наименование 
продуктов Бр 


и [2 ж | у вр | т | 5 ж 


Нт 








5 | 0,05 1.20 0,03 
30 | 0,94] 1,051 1,48 


0,10 по [№ [© 8,40] 0,06 5 
0,94 | 1,05] 1,48] 30 
7,21 


276 Ги из 24,23 — , 272 , 7,17 Й, 27.76 75 
В—220 В—220 Ко 09 


1,05] 1,48 
. | вувн 23.9] — 


. Капусту срезать с кочана, очистить от пожелтевших листьев, нашинковать, сложить в кастрюлю, доба- 
вить молоко, тушить под крышкой до готовности. Готовую капусту слегка остудить, смешать с мукой и яич- 
ным желтком, добавить взбитый белок, осторожно вымешать, разделать оладьи, поджарить в масле. 

Отпускать с маслом (или сметаной). 
№ 954 Красная капуста, тушенная с яблоками 
Показана на диэты .№ 3, 5} 6,18, 9, 10, 11; 12... 15 








Молоко... 30 


в 


Масло от. 4 1,15 | 
Итого. ем 





Г вариант П вариант ПИТ вариант 


Наименование М— и 
продуктов 

Б 

р | нт | в ж | у У р | Нт | в ж | у 








с НТ 190 0,24 6,62 1,87 ‚25| 7,041 240 | 210 | 2,31 0,311 8 70 

О р — |8,74 0,22 | — | 8,74 50| 40 |011 “| 4737 

и. 2 И и а - 4,74] 5 5 — | 4,74 
` 55 } 0,03| 3,58| 5 5 | 0,50 0. 

20 16,79] 0,12 | 15 0,15 | 12,59] 0,09] 10| 10 |0’10] 8 и И 


оо, ое |27о | 2.68 63 | И ;9 23 в — | 2,74 | 12 87] 24 19 — ы 270 | Э 02] 8, та, 45 
Кап А В—210 К 18 
уста приготовляется, как а в № 1119. 











еее 


Ре о ие 






















о львы 
м = а ь- те < > е Н 5 5 | = 23 5.5 #/ чи / в 62.94 9, 72 
ы Е еНы АА р В Е 23:18 | ‚2:55 3:58/ 2 фе А 
\ 
Котлеты морковные 
т Показаны на диэты № 2! зб ТО 11 25: запеченные — на диэту № 5 \ 
Г вариант ТЕ вариант 111 вариант 
ПЕ ОМИ ОЙ т | 
ноя вв | нт | в ж | У Бр | Н" | Б ж | У Бр | Ни | Б ж | У 
№ 
| 
5| 0,47114,12 | 
1200 160 1,14 0,40! 11,89 225 180 1,28 0,45] 13,37 240 190 1:3 ь ь 
м < 30 30 0,94 1,05] 1,48 30 30 0,94 1,05| 1,48 30 30. | 0,94 1,05 1,48 | 
Крупа манная .. 15 15 1,20 | 0,12] 11,05 15 15 1,20 | 


0'12] 11,05] 15| 15 1'20] 01211,05 
о, а И ИЕ, 9 4’74 
О м | 24 |292 | 2,16 0,13] % | 12 1 46| 1.38 0,07] */з 
а Г 1020 | 46,791, 0.42 110 10 010 8'40| 0’06] 5 


0.73| 0,69] 0,03 
р мы 871 15 | 15 0’18] 8,71 15|! 


0,05 4,20] 0,08 
1,21| 0,181 8,71 


сл сл 9> бл 


оО 





266 | 5,48] 6,71 40,16 


Итого, . | уе 269 | 7.61 21,30] 38,12] — | 267 | 6,19 | 58] 39,48 — | 
86 | о 5 В—200 К—248 


В—200 К—3 ВЫ—20 К—295 





Морковь очистить, нашинковать в виде лапши, 
тушить под крышкой до готовности; добавить манную 
ром, разделать котлеты, обвалять в сухарях, по 

При отпуске полить маслом, 


@ № 996 
* 


сложить в кастрюлю, добавить молоко и 10 смз воды; 
крупу, хорошо вымешать, соединить с яйцом и саха- 
джарить в масле до золотистого цвета. 


Котлеты из моркови и яблок 


Показаны на диэты № 2, 3, 6, 10, Ш, 12, 15; запеченные — на диэту № 
{ вариант 





Наименование 
продуктов 


||! вариант 





ПТ вариант 








ВЕЕС ИЕ ЗИВИСЗИ Е: 


Бр | Нт | в | ж 





Бр Нт ож У 
140 


«о Морковь... . : 115 | 90 | 0,22 
2 70 


110 
3 Яблоки 80 65 |0,18| — | 


0, 
50, 





6,69 
7,10 








1 ‚об 0,37111,14 


150 
= И 


40 


— 
— 
{9.2 
© 














Продолжение 








2 111 вариант 
11 вариан 















































Т вариант И о 
ме Й У БР Нт Б ж и а Г 
р 211,05 
5 0,121 11,05! 15| 15 | 1,20] 0,1 ое 
| 1,20 | 0,12] 11,05] 15 | 15 | 1,20 | 0, ? К 25| 1,40] 1,98 
УИ ОНА | 1:40] 1.98] 40.49 | 1,40 т м м, 
Молоко... .-. ; 5 У ий 4’74 5 5 ео НЫ 4,74 } ] |073 0 69| 0’03 
о и'| 24 |2,92 | 2,76] 0,13 \ | 12 и м М 1 5 | 005 420 0,03 
Ве ИН С ел 20 020 16'79 0,12 10 10 } } Я | м 18 , 
а. И 15 1,21 0,18| 8,71 15 15 1,21 0,18| 8,71] 15 15 1,21! 0,18] 8,71 
1: 45 абы в | 
а А [7,60 | 21,47| 40,59! — | 262 | 6,15 | 11.75] 40,79) — 276 | 5,61| 6,96|42,05 
В—210 К—397 В—200 К—302 В—210 К— 260 


Морковь нашинковать и тушить, как указано в № 995, ввести нашинкованные яблоки, продолжать 
тушить 5 минут, добавить манную крупу и поступать в дальнейшем так, как указано в № 995. 
При отпуске котлеты полить растопленным маслом (можно сметаной). 


№ 997 Котлеты из моркови и лиственной зелени 
Показаны на диэты № М ОВ 15 





. Т вариант П вариант 111 вариант 
Наименование 


продуктов 





| ] 
жЖ | У Бр | Нт 


в | ж|у 





ж | у вр | Нт | в 














М КОВ . 
т о т 135 0,96 0,33 | 10,031 190 150 1,06 | 0,37 | 11,14| 200 | 160 1,14] 0,40]11,88 
Е 25 | 0,60 | 0,10 | 0,74] 320 25 0,60 | 0,10 0,74| 32 25 | 0,60] 0,10] 0,74 
„рРУпа манная. .| 15 15 О ЕН Ы 15 15 ОМ ОЕ 15 | 1'20 ий 








т РТ 40° | 40| 2,257 1,40 | 11,98 ° 40° |407 | вова ов до ЕВ 40 1,25] 1,40] 1/98 
кАк 5 5) — — 4,74 5 5 — — 4,74 5 5 —- — / 4,74 


















И р р? 

ВНЕ 34 + . 

а: === Е Ге: 
> = - 2.5 г ы х * ый 
2 22-728 } : > г \ ж\ х.^ 
й РР Ий 7 | 272 | <.э> ). у. ;27\ у \ ^ч ` 1 > 
ы Е. _ р 5#8/ . 277 + 252 $ из-—210 ь дм ламы 
о 2’ Фе 79.9 © 21.3! / а езрерн рак в тутот русле 
975 т. ге - 
— 7. к. зач << 
пы «> рез, 118 Г 





х 5 ^ ль > 
фе кент М солью < © Я ‹ _ Ана вечна Э те 
р 


Аллее ь —— 


ххх хех 





\х эзафмамт 














с ее За 






























Продолжение 
з Т вариант 1Г вариант 111 вариант 
Наименование - - 
продуктоя | Бр | Нт | 5 | ж | у Бр | Нт | ‘5 И. БР | ний В \ж | у 
ре М и 24 2,92 2,76| 0,13 и 12 1,46 1,38] 0,07 1 [з. 6 | 0,73 0,69 0,03 
и сливочное $ 20 0,20 | 16,79 0,12 10 10 0,10 8,40] 0,06 5 5 | 0,05 4,20 0,03 
Сухари ...-* 15 15 р. 2 0,18 8,171 15 15 1 0,18] 8.70115 м а 0,18) 8,11 
| 
Итого...| — ото | 8,34 | 01.68 37,50] — 272 | 6.83 | 11,95 38,49 ее | 271 | 6,18] 7,09139 16 
В—215 К— 390 В—210 К—297 В—210 КМ—252 


Котлеты готовят, как указано в № 


№ 998 





996, но вместо яблок добавляют рубленый шпинат. 















































Биточки морковные с изюмом 
‚ Показаны на диэты № 2, 3, 6, 10, 11, 12, 15; запеченные — на диэту №5 
Наименование | вариант ТТ вариант ПТ вариант 

Пролуктоя Бр | |. Б | Ж | у | БР [| мт | в; | ж | И 52 | нп | 5 | Ж|У 
о ен ки № | 180 | 0,92 0,32] 9,66] 162 |130 | 0,92 | 0,32| 9,66] 115 140 | 0,99! 0,35] 10,40 
ею о. а 20 20 |0.35| 0,10 12,54] 20 20 10,35 | 0,10] 12,54] 10 10 | 0,18 0,05] 6,27 
Крупа манная *. - 15 15 1,20 0,12] 11,05 15 15 1:20 0,12] 11,05] 15 15 | 1,20 0,12111,05 
Молоко ...з* 40 40 25 1,40] 1,98 40 40 1,25 1,40] 1,98 40 40 | 1,25! 1,40 1,98 
Сахар... -* 5 5 — = 4,74] 5 5 — в 4,14] 5 5 14,24 
Яйца (.. о и 24 2,92 2.76] 0,13: 14 12 1,46 1,38] 0,07| 1/3 6 | 0,731! 0,69 0,03 
Масло сливочное 20 20 |0,20 | 16,79] 0,12 10 10 |0,10| 8,40] 0,06 . 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Сухари ..-.- в 15 11211 0,18 8,71! 15 5 0,18 8,7 15 15 11,211 0,18 8,71 
Итого. ..| — | 269 | 8.05 | 21 67| 48,93 — | 247 | 6,49 11,90] 48,81 03 То 
09| 21, , , , : — | 236 | 5,60] 6,9943 ,21 

В—210 К=435 В—200 К—337 1285) "К 965 


Биточки готовят, как указано в № 995, 


но вместо яблок кладут изюм. 


изюма 
оркови, творога и 
Шницель из мор , й— на‘диэту № 5 


ТО Показан на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15; запеченны 
тй И вариант 111 вариант 
С и 


! вариант 
И ЕЕ ие 
ТЕ СТА СИ ж | У БР | ни | Б ж У 


Жи. 71| 0,25] 7,43] 150 |120 | 0,85] 0,30] 8,92] 150 | 120 | 0,85 0,30} 8,92 
О 4 0,26] 0,07| 9,40] 15 15 0,26] 0,07| 9,40] 10 0,18! 0,05| 6,27 
ИУ. - 40 | 40:| 5,80] 6,84] 0,80] 40 7,44| 0,24| 0,48 
Крупа манная .. 1,20 0,12111,05 


5,80] 6,84| 0,80 
0,12] 11,05] 15 15 1,20] 0,12! 11,05] 15 1,20 


И ры — Ри МИ 5 —- — 4,74 5 — 474: 
Молоко... ‚. 1,25] 1,40]. 1,98! 40 40 1,25] 1,40] 1,98] 40 1,25] 1,40! 1,98 
Ца а 9,92" 2,761} (0,181 2/4 12 1,46] 1,38] 0,071 1/; 0,73| 0,69] 0,03 
Масло сливочное 0,20] 16,79] 0,12! 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 0,05! 4,20] 0,03 
Сухари ..... И О ЩЕ О 15 Е В О 5. 1 1,211 0,18] 8,71 











Итого...| — | 274 | 13,55] 28,41] 44.36] — [27 | 12,13] 18,69] 45,73] — | 256 [12,91] 7,1842 21 
В—220 К—500 В—220 К—4!1 В-20 — К—2903 


Морковь наш 
и И И, на указано в № 996; в готовую морковь положить изюм и манную 
ь т, остудит й 
г. ели и а ут, удить, смешать с творогом, яйцом и сахаром, придать фор- 
ри отпуске полить растопленным маслом, можно сметаной 
АВ д 
1 Творог жирный. 
* Творог тощий. 





КС 8: 

эхо хх 

%ах3. < м ча мхь 

№ коса элаАелл а ‚ хак указано в № 996; в 

Е ее Желе е. пъозарить 5 минут. а Ы готовую морковь положить изиж ми МАНИ рИх 
хохол. © з^ласхе. чих Заза ‚ смешать с творогом, яйцом С. 


^ и са 2 м 
хм ох хокмхь фасхоплемьллм маслом яжиром, придет” дБыая 


мо в<> сметаной. 
> зоо =—м>-<<- 
> << < ><<- 





























№ 1000 Биточки морковные, запеченные в молочном соусе | 

Показаны на диэты № 2, 3, 5, 6, 7, 10, 11, НЫ | 

1 вариант 1{ вариант 111! вариант 

Наименование 

продуктов БР | т | Б ж У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж У | 

| 

Морковь о... 185 150 1,06 0,37| 11,14 185 150 1,06 | 0,37 11,14] 185 | 150 1,06] 0,3711 ,14 | 
а манная. .| 15 15 1,20 0,121 11,05| 15 15 №201 (031% 11,05] 15 15 | 1,201 0,12|11',05 


Молоко, ....| 70 то | 2,18 | 2,44] 3,46 70 70 |218 | 2,44 | 3,46 70| 70 2,18] 2,44| 3,46 





и я 4,74 5 5 т т. 4,74] 5 ит 4379 
И | 2.09 9. 93 2% || 19 | 1546 | 1538 | 907 6 | 0,731 0,69] 0,03 
Мука! № наф 5 5 |050| 0,03] 3,58 5 5 0,50 | 0,03 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 


Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 |0,10 | 8,40 0,06 о 5 | 0,05 





Сухари, в |115 15 1,21 | 0,18 м 15 15 1,21 | 0,18 | 8,71] 15 15 | 1,21] 0,181 8,71 




















4,20| 0,03 ь 
| 


| [209 [9,22 | 18,49] 42,90] — |282 | 7,71 | 12,92] 42,8!| — | 27! | 6,93] 8,03142,74 й 
В—220 К—406 В—210 К—348 В 900 К—999 # 
Биточки приготовляют, как указано в № 995. Готовые биточки залить соусом № 780 и запечь в духовом к 
шкафу до золотистого цвета. Ц 
а Примечание. Таким же способом приготовляются и биточки! в сметане, но вместо молочного 
5 соуса их заливают сметанным соусом № 862. } 





© № 1001 
[3 


ЭТЫ и? 
Показан на ди , 111 вариант 
11 вариант 





жать, нарубить, заправить 
смешанную с м 


средине морков 
сВерху рулет залить оста 





ови и цветной капусты 


И лы В 107412, 16 




































Г вариант , ж У 
1 Б Нт | Б | 
Наименование т ‘ у Бр | Нт | ‚Б ж | У Р | 
продуктов Бр | Нт Б | жЖ . 
| 100 | 0,71| 0,25] 7,43 
| й ,71 | 0,25 7,43! 125 Я 
‚| 125, | МВА: 0525] 149) № | 9 50 | 0,64] 0,12 1.60 
Морковь. ... т 601 100 50 0,64 | 0,12 1,60! 100 ы 
Цветная капуста | 100 | 50 10,64 | 0,12 й й 15 |1.201| 0,12 | 11,05] 15| 15| 1,20 0,1211,05 
15 |1,20 | 0,12] 11,05 р И 2,79] 3,95 
в: в 80 |2,50 | 2,79 3,95 80 | 80 | 2,50 | 2,79 | 3,95 80| 80| 2,50 2,79 3,95 
2 ри 5 5 и — 4,74] 5 5 — — 4,74 5 5 — м м 
И чз | 24 |2,92 | 2,76 0,19 +. | 12 |1,46 | 1,38 | 0,07] 1/,| 6| 0,73] 0,69 0.03 
$ 2 , , ; й | 
и 5 | 5 | 0,50 | 0,03] 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5| 510,50 0,03] 3 58 
Масло сливочное 15 15 10,15 | 12,59 0.09! 10 10 |0,10 1 8,40 0,06 5 5 | 0,05 4,20 0,03 
Итого..:| — о | 3.62 18,66] ко | 277 7,11 13 09 32,48] — | 266 | 6,33] 8,2032 ,41 
| В—220 ‚К—342 В—210. К—284 В—200'’ К—935 





Морковь нашинковать мелкой соломкой, тушить, как указано в. № 
частью яйца небольшим количеством соуса 


анной крупой, яйцом и сахаром, положить на вл 
и положить цветную капусту, свернуть рулетом, чтобы цветная 
льным соусом № 769 и запечь в духовом шкафу до зол 


Примечание Рулет из моркови можно Ффаршировать 
Яолоками, изюмом, творогом (по показаниям). 





г — р. 7х: ити» => 
- ее ы оси» @ < - > та ©. а 
= и ры +57 ве им а о.зя 
—_—=“— я если Ч зо с оао о.ох 
ИНН Ре 22 эр к 2.44 
те лы РР 97 р го +.:5 . 
22, 25 ре уг > 2 


995. Цветную к 
№ 769 и маслом 
ажную салфетку слоем 


апусту отварить, от- 
. Тушеную морковь, 
толщиной 1,5 см; по- 
капуста была в середине; 


отистого цвета. 
рисом с зеленью, 


крутыми 


яицами, 





и хто >>> >>> 
ехала < азс хо хох. 
хехе офкозм хохомхь 
<ъехьа хз ><“ >= >= 
еле 
зоо аз. ^^ 













я стаи ии ати 
< ь- ее иене пеш 
‘Заех‹<Фхока ках < 2А> 


№ 1002 , у Пирог из моркови, инжира и чернослива 
Показан на диэты № 2, Е НИ Г 12 








Г вариант ПИ вариант 11: вариант | 
Наименование 
продуктов 








“| 


вр | нт | Б 





ж | у вр | Н" | 5 





ж | у Бр [т] в] ж] У 











Морковь „,-...| 125 (| 100 || 0,71 0,25| 7,431 125 | 100 10,71 0,25 | 7,43| 155 | 125 | 0,89 0,31 9,29 
Инжир ии 90 30 | 0,75 | 0,32] 15,31 30 30 |0,75 | 0,32 | 15,31 15 15 | 0,38| 0,16] 7,66 
‘Чернослив ...| 28 95 |0,25 | 0,05} 8,51 22 20 | 0,20 | 0,04 | 6,81 17 15 | 0,20] 0,04| 6,81 








Молоко... 1’... п | 50 |218 | 2,44] 3,46] 70 | 70 |2,18 | 2,44 | 3,46] 70| 70 | 2,18] 2,44] 3,46 
Во маннан | 8 ТВ [10 | 0,12] И.05] 95 | 15 [1,20 | 0,12 | 11.05 15] 15| 1,20] 0,1211, 05 
Масло. '..'.'..| 6 [45 |015 | 12,59] 0,09 1 | № | 0,10] 8,40 | 0,06] 5| 510,05] 4,20 0,03 
Яйца... .`..| | 04 | 2.92 | 2,76] 0,13] 11, | 16 | 1,9 | 1,84 | 0,09] 1/. | 12| 1,46] 1,38] 0,07 
аа И ОО ра 9,48} 755 5] — | — 4,74 5 И и 4174 

Итого. ..| — | 289 | 8,16 | в, 55,46] — | 266 |7;09 | 13,41| 48,95] — | 262 | оз 8,6543, 11 











В—220 КЬ— 433 В—200 К—355 В—200 К— 284 


Морковь нашинковать и тушить в 
молоке до готовности; инжир и чернослив 
у азмочить : 
т косточки. Готовую морковь пропустить сквозь мясорубку и смешать с ми крупой ой ‚о фе 
и сахаром; затем добавить взбитый белок, осторожно вымешать; дно сковороды а смазать 


ма ил а 
слом, выложить половину моркови, разравнять, сверху положить на й ВЯ СЕВ 


Я р езанный И 
а оставшейся я смазать яйцом и запечь в духовом шкафу до т м и чернослив, закрыть 
‹ римечание. Вместо инжира и чернослива можно класть другие фрукты или овоши 

щи. 








Наименование 
продуктов 


Морковь 


Крупа манная .’. 


Молоко .... 


Рис НИЯ 


Яйца 


Сахар. ,.. ы -| 


Фудари с Ч.и. 
Зелень петрушки 
Масло сливочное 


Ибротои 


ое ПН в 


Бр | Нт | Б 
190 |150 [1,06 | 
15 | 15 | 1,20 
40 40 |1,25 
1 | 10 10,65 | 
11; | 24 | 2,92 
10 10 т 
15 15 | 1,21 

7 5 10,10 
15 15 10,15 


— [284 | 8,54 | 17,54] 


В—230 





Зразы морко 


‘рисом и яйцами 
вные с р 10, 11, 12, 15 


Т р 2 3 6:07 
$ Показаны на диэЭ ы: № Я ‚ 
и ариант 111 вариант 
в 


| вариант 


И р ИО 
















о | ЗЕЕ › 
0.37| 11,14] 190 |150 |\1,06 |10,37 | 11,14] 190 | 150 |11,06] 0,3711 ,14 
0,12 11,05] 15 | 15 |1,20| 0,12 | 11,05] 15| 15 | 1,20 0,1211 ‚05 
1.40 1,98| 40 | 40 | 1,55 | 1,40 | 1,98] 40| 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
0,12! 7,17| 10 | 10 |0,65 | 0,12 | 7,17] 10| 1010,65] 0,12] 7,17 
2,76] 0,131 1/, | 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09] 1/, | 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
55| 9,48} 5 9 - | — | 4,794] 81 8] — | — || 4,74 
0,18] 8,71| 15 | 15 |1,21 | 0,18 | 8,71 15| 15 |1,21| 0,18] 8,71 
— | 0,10 7 510,10 — | 040 7 5 | 0,10] — 10,10 
12,59 0,091 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
49,85] — |266 | 7,52 | 12,43] 45,04] — | 257 | 6,98] 7,77[44.99 
К—403 В—215 К—331 В—200 К—285 


Морковь нашинковать в виде лапши, сложить в кастрюлю, добавит 


готовности, ввести манную крупу, хо 
ное количество яиц; другую половину яиц сварить вкрутую. 


рошо вымешать, проварить 5 минут, 


Рис сварит 


петрушкой и нарубленными крутыми яйцами. Из моркови сделать зразы, 


в сухарях и поджарить в масле. 
Отпускать с маслом. 
Приме чание. Можно отпускать со сметаной или соусом № 76%. 





<. УЕ 
<», 7 
7, эт 
о. а 


4.2 







ь молоко, тушить под крышкой до 
слегка остудить, добавить половин- 
ь до готовности, смешать с рубленой 
нафаршировать их рисом, обвалять 


ии ды ——— Зы 


И 5 <. - — - 











— = к к —— . = 
=> - ст 22а ПРОЧ : 
=> А к > ее оке" 17,5] 12. 13/ <# Фа — И257 Ив, эм . 
о — ` ^> 


Г. ИР 
7. РР 4, 

Ви 9—-215 х-—331 м г @: 
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а ета — зам“ <>. Ее 
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Пудинг из моркови, творога и кураги \ 
‘Показан на диэты: № 2, 3, 5, 6, 7, 19, Ты. 115 \ 
Т вариант 11 вариант } 11Е вариант \ 
Наименование 
продуктов 





Бр | нт | в Б 





И 


Морковь ,„...-. *| 125 100 |0,71 0,25| 7,43| 125 100 [0,171 | 0,25 | 7,43] 125 100 | 0,71| 0,25] 7,43 


ж | У в» | Нт 





























Молоко мые ай 25 25 | 0,78 | 0,87| 1,23 25 25 | 0,78 | 0,87 1,23| 25 25 | 0,78] 0,87| 1,23 | 
Творог... . | 50 50: | 7,25 | 8,55] 1,00] 50 50: | 7,25 | 8,55 1,00] 40| 40?| 7,44] 0,24 0,48 | 
Курама 4:..:| 20 20 |0;43 | — | 11,05| 20 20 [0,43 | — 11,05] 15 15 | 0,32] — | 8,49 | 
Сахар 4 ь:| 10 10 — — 9,48| 5 5 — — 4,74 5 5 и ОА 5 | 
Крупа манная ; . 10 10 |0,80| 0,08] 7,36] 10 10 10.80 | 0,08 | 7,36] 10 10 | 0,80] 0,08] 7,36 | 

а» Кола аа од | 2,92 | 2,76] 0,13] 1[з 16 1,95 | 1,84 | 0,09] */а 12 | 1,46] 1,38| 0,07 : 

Масло зна а ИВ 15 |0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 И 

И а В Га 

Ио ро и | 254 [ыы | 95101 .37,71 7 | 236 2.02] 9.99 | 32,96] — | 212 п, 1,0229 ,83 в 

1% 

В—210 К— 440 В—190 К—370 В 170) К 285 е 

Морковь нашинковать в виде лапши и тушить с молоком до готовности; остудить, смешать с яйцом, их 
творогом, сырой манной крупой, сахаром, промытой и мелко нарезанной курагой; сложить на противень или | 
сковороду, смазанную маслом, запечь в духовом шкафу. Я 
` Отпускать с маслом. Е 


Примечание. Можно отпускать со сметаной или вареньем. 


1 Творог жирный. и 
2 Творог тощий. 


< 
©о 
< 








$3 № 1005 


Суфле из моркови, с 


ен 


метаны и яблок с вареньем 


10, 1, 12, 13, 15 


( 
ы Показано на диэты № 
11 риант ит вариант 
ва 
В ОИ 


Наименование 
продуктов 


Морковь ...- 


Яблоки .,. 


Сметана... ... 
Крупа манная .. - 
Молоко чьз. 

а а 


Сахар .. .. 
Масло .. 


Варенье .. .. ..... 


75 
75 
40 
10 
25 
24 

10 
10 


30 


вр | Нт | в 


0,53 
0,21 
1,08 
0,80 


1 0,78 


2,92 


0,10 











Итого. | 


Морковь нарезать 


очищенные яблоки пропустить через мясорубку, 
желтком, добавить, взоитый белок; осто 


водяной бане. 


| 299 
В—230 


Отпускать с вареньем. 





а 


ре” 


Т вариант 








ие 


7) Е ра 
ый, 


=} 


УЕ 


3,57 
х. ЕЕ 
3,07 





о.зо 


х:17 











ъ.о^ 


^ 


зо. 














ая [|= = 

0.19 | 5,57] 125 |100 | 0,71 | 0,25 | 7,43] 125 0,71| 0,25] 7,43 
ви 50 |0,14| — | 5,46| 50 01| —| 4,37 

9,52 | 1,32 30 |0,81 | 7,14 | 0,99] 20 0,54| 4,76] 0,66 

0,08 | 7,36 10 | 0,80 | 0,08 | 7,36] 10 0,80! 0,08] 7,36 

0,87 | 1,27 25 | 0,78 | 0,87 | 1,23| (25 0,78] 0,87| 1,23 

2,76 | 0,13 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09] 1. 1,46] 1,38| 0,07 

— | 9,48 В 1 МЕ 15 —| — | 4,74 

8,40 |; 0,06 5 | 0,05 | 4,20 | 0,031 |5 0,05| 4,20] 0,03 

— | 20,01 30 Мань. = [2001 20 — |. = [13,34 

| 6,42 21.82] 53 ,35 | 271 | 5,24 |.4.38 | 47,34 4,45|11,5439,23 

мо В—210 К—349 В—190 К—286 

небольшими кусками и тушить с молоком до готовности. Готовую морковь и сырые 
смеитать со сметаной, сахаром, сырой манной крупой и 

рожно вымешать, сложить в формочку, смазанную маслом, сварить в 


9 ыы ме Е 


<> .© < = 
^—‹ъ >. 
9 ъ 
аз за 







а — к: Ук. |. мк \ А» № -— \ —- \ 2.0 зо | зо у . у 


Ч > Ем а ал» № “2х м 1 м >°\ \ ее". } 2.52.0 [а # „292 ;1 


и ИТР 
> ооаватея 
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——2^> ^^ 


} 
№ 1006 Запеканка из моркови, яблок и риса 


5 Е ° 10а, 13 Е» 
Показана на диэты № 5, 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15; протертая — на диэты № 10а, 1 


















































Г вариант 1 вариант 111 вариант ий 

и продуктов Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт Б Ж ты 
Морковь ....| 90 | 70 1 0,17! 5,20] 100 80 |0,57 | 0,20 | 5,94| 115 | 90| 0,63] 0,22] 6,68 
В и 25 |160 | 0.17 | 1.— | 6:55] 50 1.40 10111 — 4,37] 50| 40| 0,11 — | 4,37 
О и 5108 15 | 0,97 | 0,17| 10,76] 15 15 |0,97 | 0,17 | 10,76 15| 15| 0,97 0,17|10,76 
Молоко .....| 80 | 80 | 2,50 | 2,79 3,95 80 | 80 | 2,50 | 2,79 | 3,95| 80| 80| 2,50] 2,79] 3,95 
о 94 | 191921 1976901311 11611,95} 2,841, 0091.37 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
а а ЛО 10 — зы 9,48 5 5 — д. 4,74 Б Вам И 4,78 
Масло! аи 5 | 0,15 Нй 0,09! 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Итого... |1 — | 274 | 7,20 | 18,48] 36,16 — | 246 | 6,20 [13,40 | 29,91| — | 247 | 5,72] 8,7630,60 

о К—349 В—185 К—273 В—180°— К—230 


Морковь нашинковать в виде лапи!и и тушить с небольшим количеством молока до готовности. Сме- 
шать с вареным рисом, сырыми нашинкованными яблоками и молоком, смешанным с яйцами и сахаром, вы- 


«< ложить в смазанную маслом формочку или противень и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. |6 
ее Отпускать с маслом или сметаной. 





























8 и, Крокеты из моркови И изюма 
1 вариант 11 вариант ГГ вариант 
Наименование от: а у 
продуктов Бр | Нт | Б ж У БР | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж 


Морковь ....| 140 |110 | 0,78 0,27| 8,17| 150 |120 | 0,85 | 0,30 8,92] 160 | 130 | 0,92] 0,32] 9,69 
Крупа манная ИА 15 |1,20| 0,12 11,05] 15 15 1,20 | 0,12 | 11,05] 15 15 | 1,20] 0,12111,05 
АВ: 40 | 1,25 | 1,40] 1,98] 40 40 1,25 | 1,40 1,98| 40 40 | 1,25] 1,40] 1,98 














Молоко 

ИВ ат 126 20 | 0,35 0,10] 12,54! 15 15 0,26 | 0,07 9,40] 10 10 10,18 0,05 6,27 

Е р 24 2,92 2,76] 0,13. 1/+ 16 1,95 | 1,84 0,09] 1/4 12 | 1,46] 1,38 0,07 

Сухари и... |! 165 15 1,21 0,18] 8,711 15 15 1,21 | 0,18 8,71! 15 1511,21 0,18 8,741 

Ао ея 15 15 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5 510,051 4,20] 0,03 

Сахар. 5 Э — — 4,74 5 5 — — 4,74 5 5 — — | 4,74 

рем о ИХ ЕР ВИН ЕЯ ИВА МЕС оба оо РВ ЗОНА АВ ВАМИ „ЗК Ю 
ИО а 274 | 7,86 17,42] 47,41 — 236 | 6,82 те | 44,95] — | 232 | в,зт 7,6542 ,54 
В—200 К—389 В—180 К—327 В—180 К— 271 


Морковь нашин 
ковать в виде лапши, тушить с молоком ъ 
к ‚ 1 до готовности; 
а хорошо вымешать, проварить 5 минут, остудить; добавить О ы, р. 
ругую половину — крутыми руолеными, хорошо перемешать, разделать крокеты по 3 ив а лыт 
Обвалять в сухарях и поджарить в масле. Пе с С 
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экз ем 
ее 
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ь Суфле из сырой тертой моркови и яблок 
ыы Показано на диэты № 1, 2, 5, 6, 7, О О 5, 
1 вариант [! вариант Ва 
и У 
п ародУктов › Я ПИ | м ж | о Бр | у | Б ж _ У Бр нт | Б | ж | 
Морковь ... 140 |110 |0,78 | 0,27| 8,17 | 150 |120 | 0,85 | 0,30 8,92 | 175 | 140 | 1,00 Ир 
Яблоки «....| 75 60 |0,17| — |6,55 | 65 50 [10.1411 | 5,46. 40. З0’ЕО,08 и 3,2 
а В и 30 30 |0,81 | 7,14| 0,99 | 20 20 |0,54 | 4,76 | 0,66 | 30| 30| 0,94] 1,05 1,48 
Крупа манная... .| 10 10 |0,80 | 0,08 7,36 | 10 10 |0,80 | 0,08 | 7,36 15 15 | 1,20] 0,1211 ,05 
Сахар... 4! 101 10 |||. 119,48 | \5 БИ || 4114 | бр 49 
а АН 2.92] | 2,760.13! | $13 16 |1,95 | 1,84 | 0,09 | * [а 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
Масло ар аи 15 || "0,151 12:59} 0,09} |710 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Итого | 259 |5,63 авт — | 231 4,38 | 15,38127,29 | — | 237 +в 7,1031,15 
| В—215 К—370 В—190 К—273 В—195 К—213 
Морковь натереть на терке, яблоки мелко нашинковать. Тертую морковь, яблоки, сметану, крупу, са- 
хар и янчные желтки смешать, добавить взбитые белки, осторожно вымешать, сложить 


ные маслом. сварить В водяной бане или запечь. 
Отпускать с маслом. 


Примечание. В Ти ИП варианте взята сметана, в 1П{1 варианте—молоко 


в формочки, смазан- 





© № 1009 из моркови 
. а 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15 


Показаны на диэты № 
11 вариант 111 вариант 













| вариант ив 2 
ОЕ Е ео Нт Б ж 
менование Ж У БР 
а и | ы | Й И | Н г | А | | | _———-- 








и ИНН Зое 


10.40] 185 |150 |1,06 | 0,37 | 11,14] 200 | 160 1,14| 0,4011 ,88 





Морковь ‚+. ..| 175 140 |1,00| 0,34 ы 
Мука 20 20 | 2,02 | 0,14| 14,32] 20 20 | 2,02 | 0,14 | 14,32] 20 20 | 2,02] 0,14|14,32 


Молоко‘. ...’.| 50 | 50 [1,56 | 1,741] 2,47] 50 | 50 |1,56 | 1,74 | 2,47| 50 | 50 [11,56] 1,74] 2,47 
а Я 1), | 24 | 2,92 | 2,76 0,13 1/, | 16 [1,55 | 1,84 | 0,09] 1/, | 12| 1,46] 1,38] 0,07 












Саар лете а АНН ВЕ 6 5 — —- 4:14] 15 5| —| — | 4,74 























Масло ЗВ 15 |0,15 | 12,59. 0,09] 10 10 [0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
ы Итого...| — | 259 | 7,65 | п 36,89 — |951 | 6,69 |2 | 32,821 — | 252 | 6,23| 7,86|33,51 
В—200 К—327 В—200 К—278 В—200 К—236 


Морковь нашинковать в виде лапши, тушить с молоком до 

сахаром и яичным желтком, добавить взбитый белок, осторожно вы 
Отпускать с маслом. 

Примечание. Можно отпускать со сметаной или вареньем (по показаниям). 


готовности, остудить, смешать с мукой, 
мешать, поджарить в масле. 
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> № 100 Оладьи из моркови, фруктов и лиственной зелени \ 
р. Показаны на диэты № 3, 7, 10, 11, 12, 15; без зелени—на диэту № 6 
$ Н 1 вариант [Е вариант 111 вариант 
м аименование и 
Е продуктов Бр Нт Б жЖ у Бр РТ | Б ж У Бр | нт | Б ж | У 
--] я 
: 5 5 ›,85| 0,30] 8,92 
| о [| о а [о Го 6 В ое а | 
т = , ‹ , ИР М 7 и. 
| о № 0.0155 22 [20 || 0,33 [10,07 11,35] 11119 0,17] 0,04] 5,68 | 
Е Ре В < { г 13 10 0,24 0,04| 0,30] 13 10 0,24 | 0,04 0,301 13 10 0,24 0,04 0,30 | 
= Мука... Ри 20 20 2,02 0,14] 14,32] 20 20 2,02 | 0,14 | 14,32 20 20 | 2,02 0,14 14,32 
а ар ие +45 5. |. — — д лань 5 — | — 4,74 5 5 г т 4,74 
Поло ср 20 40 1:25 1,40] 1,98 40 40 1,25 | 1,40 1,98 40 40 1,25 1,40 1,98 
о ит 15 15 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5 5 10,05 4,20 0,03 
А 24 2:92 ОАО ЛР 16 1,95 11,84 0,091 1/. 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
ой |9 | 7,59 | 17.20] 43,22] — |256 | 6,70 [12,14 | 44,09] — | 252 | 6,12] 7,5039 ,32 
В—200 К—368 В—200 К— 321 В—200 К— 256 
Оладьи приготовить, как указано в № 1009, но в готовую морковь добавить мелко нарезанные фрукты 
и зелень, затем муку и т. д. | 
| 
№ ши Морковь, тушенная в молочном ме Е 
По'казана на диэты № 3, 5,.6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15 а : 
т ВР 1[ вариант ИТ вариант 
Наименование Е | 
продуктов р } 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б | жЖ | А Бр | Нт Б жЖ | У | й 
| ) 
` 4 Е ен 
Морковь ... 175 140 |0,99 | 0,35 5 Е я й е | 
а МуЩа на г «2.5 5 |0,50 | 0,03 ее 5 | 05 0:03 а 
> Молоко’, ... 1 75 7 их а? . ‚ ‚9 9, 5 0. | 0,501 0,08 3:58 
© Г 5.2.33 26а 376" 75 15 72:34 19.68 3.70] 75 75 | 2'34 562] 8 70 











766 


Наименование 
продуктов 


Масло э:... 
Сахар... 
аа НН Во а 


ито о 


Морковь нарезать крупной 
остального молока, муки и масла 


сахар. 


При отпуске полить маслом. 
Примечание. 
добавить изюм и чернослив. 


И вариант 11 вариант 
| в ее 
Е ВА ТЕР ДЕРЕВА ов 


Г вариант 
И 





Ва жи Бр | Нт | Пе м 
03 
15 | 15 [6-5 | в, он о ю [оо | 8,40 | 0.05 | 5 | 5 | 0,05 4,20 о, з 
10 10 — — 9,48 — Е й 
245 [3,98 | 15,59] 27,5] — [235 | 3,98 | 11,40] 22, й — | 240 | 3,95] т 19 
В—200 К—273 В—190 КЬ—214 В. К 


Вместо соуса № 770 морковь можно заправить сметанным соусом № 762; можно 













Продол жение 





вр | нтв 




























шпалкой и тушить с небольшим количеством молока до и и. 
приготовить соус № 770; готовую морковь смешать с соусом, добавит 




























№ 1012 Морковь, тушенная с черносливом 
Показана на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, ТОВ, 12715 
Наименование Г вариант |! вариант ИТ вариант 
продуктов ————— 
Бр | т | в | ж| у Бр | т | в |ж|у Бр | Нт | | ж| у 
и: а 240 | 190 1 ‚35 0,47| 14,12] 260 210 1,49 10,52 | 15,60! 275 | 290 1,56| 0,55|16,34 
И аи и 15 |0,15 | 12,59 0, 09] 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,201 0, 03 
ее - И 44 40 |0, то 0,15] 22,71 33 30 0,50 | 0,11 | 17,03] 22 20 | 0,331 0,07|11,35 
ар. 6 14 К.Б ый С ИЕ ВВ ВИ м 
И: б ыы 
того... 18 а ь а | 255 Е — | 250 | 1,94] 4,82]32,46 
—200 К—302 В—200 К— 246 В—200 К— 178 
Морковь нарезать к 
тушить, вод крышкой до зоровновей МОрВОВЫ Пн о 















полив 'собс твенным соком. 


9 + 


в *. -. оф 
ой —-— Ух х ‚>> хх АГ ХА ,\2\ 260 210 ‚ $5 .* -”*, в ®, 
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Пюре из моркови \ 

Показано на диэты № 1, 2, ба, 6, 6, 7, 76, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 \ 

Г вариант 11 вариант ТЕ: вариант \ 

Наименование 

ито т ВИ: Бр |.Нт || в || ж [У Бр | т] в] ж| у 
Морковь ...-| 190 | 150 





0,37! 11,14| 200 160 1,14 


4212,63 
1,06 0,40 | 11,89] 210 | 170 | 1,21| 0,4212, | 
2’62| 370 

И | 15 |234 | 2.69] 3'70] 75 | 75 | 2,34 | 2,62 | 3,10] 15| 75 | 2,34] 2,62] 3, 

Е а Е 5 |050 | 0,03] 3,58] 5 5 |0,50 | 0,08 | 3,58] 5| 5] 0,50 0,03 3,58 | 

Масло {1..2 | № | 16 0.5 [12,59 0,09 10 | 10 | 0,10 | 8,40 | 0,6 5| 50,05 4.20] 0,03 | 
а 10 Ч 46 78 Е м рим 

Итого...| — |255 | 4,05 | 15,61] ты | 55 | 4,08 | 11,45] 23,97 


ВЫ—200 КЫ—276 





— | 260 | 4,10] 7,27[24,68 |. 
В—200 КЫ—222 ВЫ—205 К—186 

Морковь нарезать и тушить с небольшим количеством молока до полной готовности; протереть сквозь сито 

или пропустить через частую решетку мясорубки. Приготовить соус № 770. Протертую морковь смешать с соусом 
и сахаром. 


При отпуске полить растопленным маслом. | 
Примечание. К пюре можно дать гренки, очищенное яйцо, сваренное в мешочек (по показаниям) | 
№ 1014 Морковь, горошек и цветная капуста в молочном соусе т 
Показаны на диэты № 3, 5, 6, 8, 10, 11, 12, 15 | 
Наименование Е АВИА 


продуктов 





|] вариант 


«69 


ИТГ вариант 
Бр | Нт | Б жЖ | У 


Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | Б | жЖ У 
Е р рр Ж | У_ 
Морковь. . 


.'. | 190 70 |0,49 | 0,17 | 5,20 | 110 
Горошек  консер- 
вированный ..| 47 


90 |0,64 | 0,22 | 6,68 
30 | 1,48 | 0,13 | 3,54 | 40 25 
Цветная капуста | 100 50 


125 | 100 | 0,70] 0,24| 7,42 





3,46 
3,58 


0 
1,23 | 0,10 | 2,95 | 20| 15 |074 006 1 75 
0,64 | 0,12 | 1,60 | 100 | 50 |0'64 | 0'12 | 1'60 р 3 
я ео И 70 | 70 | 2,18 2,44 | 3,46 | 70 | 70 |218 | 2'44 | 3'46 г ий а мая ти 
ви в 5 |0,50 | 0,03 | 3'58 | 5 5 |0,50 | 0,03 | 3,58 50| 0’03 


5 5 |1 0,50 






















Продол жение 


В о 
Т вариант ТТ вариант | (ул 
ТАЕЗА ооа 


966 





























Б 
т Ж Ы  В ВЫ 9 у || Бр || Ни 
` 
м у в [0.15 | 12,59] 0,09 || 10 | 10 [бро | 8,40 | 0. | 55 с.05 4,20 0,08 
С" 5 | 14.4 1..5 О — 144,74 5 5 | у 
Ро || — [1945 1,44 | 15,48122,21 | [|255 [5,29 1,3! | 23,07 — | 240 4,68] 7,8722 ,27 
В—190 КЬ—957 В—200 К— 221 В—185 К—176 


Морковь нарезать шпалкой и тушить с небольшим количеством молока до готовности; цветную капусту 
очистить, разделить на отдельные кочешки и сварить В кипящей воде; из молока, муки и масла приготовить 
соус № 770. Готовую морковь, цветную капусту, консервированный горошек, сахар и соус осторожно сме- 
шать, прогреть. 

Отпускать*с маслом. 


№ 1015 Пюре морковнсе в тарталетках 












































Показано на диэты №2 6, 7, 10, 11, 12, 15 
1 
ев вариант ПП вариант ИТ вариант 
продуктов 
. . Бр | Нт | Б | жЖ У Бр Нт | Б жЖ А Бр | нт | Б ж | У 
я Морковь . 125 |100 |0,70 | 0,2 у 
ИС ; ‚24 7,42 140 110 в. 
вы ‚78 | 0,27 | 0,: 
РЯ 6 | 6 [187 | 2,09 2,96 60 | 60 | 1.87 2:09] 2:56] 60 16 1.87] 209] 2:96 
Мука .. | | р . Рь 45 де т, Не в: то 1,38 0,07 1 а 12 |146 1188 07 
ИУ о 15 | © |245 ‚31| 32,21\| 35 | 35 | 3,53 | 0,24. 25'05|] 35| 35 | 3’58 Е 
и сы. ‚20 | 16,79] 0,12| 15 | 15 | 0,15 | 12,59] 0,09] 10| 1010’ НЯ — 
2 0,54 | 4,76 0,66] 20 20 |0,54 | 4,76] 0,66 20| 20 И к 0:68 
з ‚ ’ . {0 ’ 
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Продолжение 





























Г вариант ТТ вариант 111 вариант 
Наименование 
Е В в ржет Бр [т] в | ж| У БР\нт\ в | ж\| У 
ааа лы 10 | 10 | — | — |. 10 10 — — [5.48 | м 10 -| — | 9,48 
Соля В 10 и ГОО ра = 
Е 157 [19:81 | 5.50 52.09 — |262 |8,33.] 21,33] 46,48] — | 267 | 8,35|17,17[47,20 
В—200 К—492 В—200 К—424 В—200 К— 387 


Приготовить морковное пюре, как указано в № 1013. Из муки, сметаны, сахара, остального масла, соды и яиц 
замесить тесто, поставить в холодное место на 30 минут; после этого тесто раскатать, выложить им тарталет- 
ки, наполнить сухим горохом и выпечь в духовом шкафу до готовности. Готовые тарталетки вынуть из формо- 
чек, освободить от гороха, перед подачей наполнить горячим морковным пюре. Сверху красиво положить 
гренки, выпеченные из обрезков теста. 











№ 1016 Пудинг из моркови и яблок 
Показан на диэты № 2, 3, 6, 6, 7, 10, 11, 12, 15; в протертом и паровом виде — на диэты №` 1, 10а, 13 
Наименование "1 РОВ 11 вариант 11Г вариант 
продуктов 
Ве] т а | м [Вр | В в | Жм Бр Нав Жж У 








Морковь": ...| 100 80 |0,56 | 0,20] 5,94] 125 100 10,70 10,24 
































7,42] (150 || 120 | 0,85|'0,30] 8,92 

о оон ай в [0 1079 62905.22 

Молоко | 70 ом 846 20 |170 |218 | 2,44 | 3.40 70| 70| 2’18|1 0 44|. 3'46 

Крупа манная - > 15 | 15 | 1,20 | 0,12 11,05 15 | 15 | 1,20 | 0,12 | 11,08] 45| 15| 1.20 0’12111 '05 

а 195 ОО | 1.46 1,88 0,07 

Масло сливочное 15 15 '|10,15112,59 0,09 10 10 0,10 8,40 м Е ы 0 05 4.20 о 

а ы ’ =! , Х 

Итого. ..| — |264 | 7,15 [181 35,61 — [256 [6,24 | 13,04[ 31,19] — [257 [ 5.82] в.443 55 

и ре нашинковать в виде ный в Он ен о В—190 з К 932 [91,99 
ки, манную у : р готовую На 

анк ом а р к. Н.А И и мещать и ‘выложить на а о: 


З № 1017 


ее О ТЕ 
ы на диэты №3, 6, 7, 8, 
вы. в запеченном виде без желтка—на диэту 





ы 
Котлеты из свекл у ` 
12. 15; в паровом и протертом виде—на д 
№ 5 


[1 вариант 





И А... Со 
ж | у 


И | 








1 вариант 

о Г. жу | № | н" 
Свекла" „т, 160 | 120 |1,82 | 0,19! 11,40] 170 130 
Молоко и... .| 50 50 | 1,56 1,74| 2,47 50 50 
Крупа манная. .| 15 15 |1,20 | 0,12 11,05! 15 15 
а за т а О А 12 
Пасло. ба 15 15 | 0,15 | 12,59 0,09] 10 10 
О И 5 5 - — 4:74] 15 5 
Сухари ее 15 15 |1,21 | 0,18| 8,71! 15 15 
Итого — | 244 | 8,86 | и.49 38,59 — | 237 
В—205 К—357 В—900 


Свеклу сварить в кожуре до готовности, очистить, нашинк 
кипения, добавить манную 


вымешать; затем разделать 
Отпускать с маслом. 
Примечание. 





крупу, хорошо вымешать, 
котлеты, обвалять в сухарях, поджарить в мас 


Можно отпускать со сметаной. 





Б 


ОЙ 
1,56 
1,20 
1,46 
0,10 


1,21 





0,18 


12,35 
2,47 
11,05 
0,07 
0,06 
4,74 
8,71 


| 7,50 |103 | 39,45 
К—303 


овать в виде лапши, 
проварить 5 минут, остудить, добавить яйца и 
ле. 





эты № 1, 13; 


ТТГ вариант 


в [ны | в 





ж | у 


180 | 140 | 2,12| 0,12]13,30 
50 | 50 | 1,56] 1,74] 2,47 
15 | 15| 1,20] 0,1211,05 
1/5 6 | 0,73] 0,69! 0,03 
5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
5 5| — |. — | 4,74 
15 | 15| 1,21 0,18] 8,71 
— | 236 | 6,87 2,0540, 33 
В—200 К—259 


прогреть с молоком до 
сахар, 






м <> ® <> --- —- ы & Ё _ 
а ‚пор Вены од 1 257 [7.50 ПЕ, 9з Г 3.95 —- / 236 # 6,577 и, аду, ме 
В к—_э54 в— 200 ж-—зоз 9—2 А—25о ай 
<> <=: 
Не. а на < аа з даме УГАИ, Ту « Гут < Лт есле 
ео к . Иы Бом "бетулитье дебиан Сибири ПХ нерва 





Биточки из свеклы с изюмом 


Показаны на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15; в запеченном виде—на диэту № 5 







































































Г вариант ТТ вариант АВЕ 
Наименование 
продуктов Бр И Б ж У Бр т Б жЖ | У Бр | Нт Б ж У 
Овала ин, 160, |190 1,82 | 0,101 11,40! 170 130 1,97 | 0,11 | 12,35] 180 | 140 | 2,12] 0,12 13,30 
О ое. 90 | 30.1 0;53 10,151 18,8125 25 | 0,44 | 0,12 | 15,67| 15| 15| 0,26 | 0,07| 9,40 
Крупа манная ..| 15 120 0.12116, 05] 15 15 ОО, 05 15 15 | 1,20] 0,1211,05 
а | О 6 О 16 1,95 | 1,84 0,091 1/: 6 | 0,73! 0,69! 0,03 
Масло сливочное 15 15 05: |959 90,090 10 |0,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Сахара И О — — ТА 15 5 — — 4,74 5 5 — — | 4,74 
Сухари ив 15 р 0,18| 8,71] 15 15 1,21 | 0,18 ЗИ (15 15 | 1,21 0,181 8,71 
Молоко р Зи 51 50 |1,56 1,74 2,47| 50 50 1,56 | 1,74 2,47| 50 501,56] 1,74! 2,47 
И ый 
Торо аа . —. 9,83 | 17,64| 57,40] — 266 | 8,48 ми | 55,14 — | 251 | 7/13 7,1249 .73 
Г К—438 и а 
В—210 К— 377 В—200 К—299 
<о 
ре Приготовить, как указано в № 


1017 б 
17, но вместе с молоком добавить ИЗЮМ, разделать биточки 








и 
Свекла, фаршированная рисом 














яб локами 
10, И, 12, 15 














ею ты № 5.165 и 
5 Показана на ди А 
, 1 вариант ЕО ЕЛЬ 5 ТА ВА ы | ф 
Н Б 
Наименование, ‚|--—п Т. Бр Е | Б ж У Бр | т 
| о |212 [0112 | 13,30] 195 | 150 | 2,26] 0,12|14,25 
8 170 | 130 1197 110,111 12,351 180. | 14 я 3 
в: 5 0,17 | 10,76] 15 15 | 0,97] 0,17110,76 
Рис 15 |115 |097 | .0,17| 10,76] 15 | 15 10,97 |0, р 
РН". | а 
Пи с.’ |180 | ев 65 5 |014 115,46] 150 | 140 | 0,11 
| -6 73| 0,69! 0,03 
ПОЙ М: | 16 | 1,95 | 1,84] 0,69 1: |112 [1,46 | 1,38 | `0,07| 6 | 0,73] 0 
| ь 
МАО ие 15 15 | 0,151 12,59] 0,0910 10 |0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сметана..... 30 | 30 |0,81 | 7,14 0,99 20 | 20 |0,54 | 4,76 | 0,66] 20| 20 | 0,54| 4,76] 0,66 
Сахар 5 5 — — 4,74 5 5 ты Хы 4.14 5 5 м КО 
ото В | 271 | 6,02 | 91,851 ВБ | 252 | 5,33 |483 ОБО | 241 | 4,66] В 
о К—369 В—210 К—303 В—200 К 554 
Дину а о: клубни) сварить в кожуре до полной готовности; очистить, вырезать сере- 
С 7 (= шечки, и 


харом и маслом; этим 


духовом шкафу. 





Отпускать со сметаной. 








с сварить, яблоки на 








резать маленькими кубиками, смешать 
фаршем нафаршировать свеклу, сложить на смазанный 





маслом 


т 


рисом, 
противень и 


яйцом, са- 
запечь в 
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| \ п, > 
к ь* \ 
1% у <> `^\ ат 3 а %;# 
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Зем ооо хехольдале Зуи ы> соаоихы х козкуре 
а ее 


маме - 


< <таомхх 
ыхлАл^ даа мана 


г“ —`> 383—210 


\ 


ке» гиков 
окклия козе вилла += 
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<<< а заза: 


ель. 


«< —-эе? ый 9У 27 Е 
<  геотераамсотем еж РР». бу еААРИТ ть теур ет = 

У СУзжаееЕ ля аи. — сТАТСЕЕЕЬ ИЕ» 72 узел. эр Ируекзли. втийы 
Иа =2 Г Ажав к: р ела ити > деки 2 иг Ве гы т 
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Свекла, тушенная в сметане \ 

ПГоказа нал ива | ди ты: зубам ио;: Шт, 12.15 | 

1 вариант ПП вариант 111 вариант 

Наименование 

т Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У гр | И я | н 
Свекла .....| 260 |200 | 3,02 | 0,16 | 19,00] 267 205 3,09 | 0,16 | 19,47| 275 | 210 | 3,17! 0,1719,95 
Сметана .... | 30 | 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99] 30 | 30 |0,81 | 7,14 | 0,99 25| 95| 0,67| 5,95] 0,82 
асом 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5 5 0,05 | 4,20 бов — — — — 
ука ны 5 5 110250 1 0ОЗИи 358 5 5 0,50 | 0,03 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Сахар. 1. Мб ОЕ щи 14,7411 15 5 ый — 4,74| 5 Я 4 
——„—„—/—— 
Итого. в |250’ |14,49 65078 ВВОЗ Иа 250 4,45 11,53: |198, 811 — | 245 | 4,34| 6,15|29,09 
В—200 К—281 В-—200 К— 240 В— 190 К— 194 


Свареную в кожуре свекл 
кислоты и половинное 
сметанный соус № 


При отпуске можно посып 


количество 
762, смешав его с готовой 


У очистить, нашинковать в виде лапши, 

масла, тушить под крышкой. Из 
свеклой, прокипятить. 

ать рубленой зеленью петрушки (кроме 





сложить в кастрюлю, добавить 


немног 
муки, к 


масла и сметаны приготовить 


порций на диэту № 7). 














№ 1021 Свекла, тушенная с луком 


3.8, И, 12, 15 


Показана на диэты № 3, 
111 вариант 
о 


И 1 вариант 
1 вариан 
ЕАО 
ж | У БР | нт | Н 


<00т 


Г И лы 


Наименование ж | у Бр НЯ Б 


ж | у 
продуктов Бр | Нт | Б 


















0,17|19,95 
Свекла .....| 260 |200 |'3,02 | 0,16] 19,00] 357 |205 | 3,09 | 0,16 | 19,47 275 | 210 | 3,07 









м 4 | 90 |022| 0,02 177 24 | 20 | 0,22 | 0,02 | 1,771 24| 20| 0,22] 0,02] 1,77 











Масло он Я 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 19 10 10,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 

































































Зелень петрушки 5 5 0,10 — 0,10] 5 5 10,0 | — 0,10 5 ВО, 9 [10,10 

о 5 5 — — 4,74 5 — — 4,74 5 5 — — | 4,74 

Итого а | 245: | 3,49 | 12,77! 25,70] — 245 9551 Э,59 бита ыЯ 245 3,44| 4,3926,19 
В—200 К— 238 В—200 К—201 В—200 К— 162 





Свареную в кожуре свекл 


У очистить, нашинковать в виде лапши, слоя 
кислоты, весь сахар и шинкова 


ННЫЙ жареный лук и тущить до готовности. 
При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 


кить в кастрюлю, добавить немного 


Примечание. Это блюдо можно приготовить из печеной свеклы. 





РЕ 
РТ. <. 
. —% < „.5о 
о:вь | 7.\* 
1.05 | 1.9% 
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2 аи г 7 г г ВЕ И Е 

‚ ® > —-. В ЫЕ 2 > 

хх а А ЗА К—23з \ в-—200 К-—201 и. 497—200 Ала р . 
р р УАЗ © хозжуфе свех 
|’ \—^< << - << соо 


хх очисхмть, маза 
\\мхаАм аъ 


> ^ ма хоь 
МУ зе м< хоелдльаь 





иковать © виде лапепиы. 
лук м тузыть до котов: 
эзэелемом зелемьыль 


< кор ог» 
тв. 

так увяз ва 

- ъх% < жаль» 


ж кастгу>те>, Дема М ль презли ева м 
к 
хм мезьмаье Е. 5 





к лм 





\\ 
Л 1022 


























Пудинг из свеклы, яблок и творога 1 я 

Показан на диэты №1, 2. 3,6, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 15 

| 

Т вариант 11 вариант Г{{ вариант | 

Наименование о О т ы Ю | и | ы | 

ПродУТОВ Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт Б 

п 

Свекла ИЗ ЕО5 80 21 0,06! 7,60] 120 90 1,36 | 0,07 8,55| 130 | 100 | 1,51| 0,08 ие 
О а] 52 40 |0,11 — 4,37| 52 40 0,11 — 4,37| 40 30 | 0,08] — | 3,2 
Воров 950 5010,25). 8,551 11,0050 507.25 | 8155 1,00 40 40 | 5,80] 6,84! 0,80 


Сметана .. 


| 

| 
30 30 0,81 7,14| 0,99 30 30 0,81 | 7,14 0,99! 20 20 | 0,541 4,76] 0,66 
Яйца, 


.:.| 1), | 94 |2,92 | 2,76] 0,13! 1/; | 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09] 1/4 | 12| 1,46] 1,38] 0,07 


Сахара КТО 10 — =- 9,48] 10 10 — — 9,48 5 5 












































АН 494 Ред 
Масло: и лия ПБ 15 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 0,10 | 8,40 0,06 15) 5 | 0,05 4,20! 0,03 о 
Крупа манная. .| 15 15 РО 1.05145 15 20 00515 15 | 1,20! 0,12111,05 р 
Итого и 264 113,65 | 31,22] 34,71 — | 261 |5 78 | 26.19 35,59] — | 227 |10,64117 ‚38130,13 
В—200 К—489 В—200 К—440 В—170 К— 329 


Свеклу сварить в кожуре, затем очистить, пропустить через мясорубку; 
творог протереть. Творог, свеклу, 


яблоки сырые мелко нарезать; 
сахар, яблоки, манную крупу и 
взбитые белки, осторожно вымешать. 


яичные желтки смешать, добавить 
смазанный маслом, испечь в 


Сложить в формочку или на противень, 
духовом шкафу. 
Отпускать со сметаной. 


Примечание. На диэту № 1—сметану некислую. 


6001 

















тушенная с яблоками 






































Свекла 
К 001,112, 116 
ма а диэты №95 60, 8, 10, 11, 
ИП вариант И? 
Т вариант 

продуктов Бр | Нт | Б Ж | У БР | Нт | Б | ж У Р $ ЗА 

55 12 35| 200 | 160 | 2,42! 0,1215,20 
82 0.10] 11,40] 165 |130 | 1,97 | 0,11 | 21 0,1215 
о Е 0:22 | — | 8.74 100 | 80 [0,2 | — 8,74 60 | 50 | 0,14 Г Ни 
|5 | 16 [018 | 12.59 0'09 10 | 10 [0/10 [8,40 | 0,06 5| 510,05] 4,20 08 
Ня 146 Ра | 4,74] 5 Ур и 4,7 
Итого. ..| — |220 [2,19 | 12,69] 24,97] — [225 |2,29 | 8,51 | 25,89] — | 220 | 2,61| 4,3225 ‚43 
В—180 К— 299 В-—185 К—195 В— 180 К--154 


Сырые яблоки и свареную в кожуре свеклу очистить, нашинковать в виде лапши, 





добавить масло и сахар и тушить под крышкой до готовности яблок. 





сложить в кас трюлю; 




































№ 1024 Оладьи из свеклы 
п оказаны на’диэты № 3, 6, 7, 8, 10, 11, 12. 15; запеченные—на диэту № 5 
Г вариант 
Наименование зы ня 
продуктов Бр | я Е | ых 
т 
ж | у вр | ит | в|ж| У Бр | нт | в ж | у 
О и 195 |1 0 5 | 
Молоко о Е 20 С В И т и в Е я а 218.10 2ь57 Отаа 
т , , } ‚62 | 0,7 0,99] 20 | 2 52 ‹ 
Е ь : 20 | 2,02 | 9 | 14,32 20 | 20 | 2.02 | 0'14 | 14'32| 95 55 5:55 01717 :89 
. й 2,92 |8 ДЗ 16 1 1,95 | 1,84. |009 12 | 1,46| 1,38 0,07 
, о > я \ 
7 / Е / ` |. ›» \ „ -\ у |. . 
я [ 23а Г.в < > - ° 
365.5 моста > и козе < * 
эритРе ры асы гы И ие ‚ > ь 
оба я НТ ® ум ‚ чер“ “ 
_ аа РСА › вся ‚р ‚ б® `. 3 \% \ 5 а 


3% 


Оладьи из свекг 
25’. ©, №. &. 10. 3. 





\\родолжение 





{ вариант ТЕ вариант 1: вариант 





Наименование 
продуктов | Бр | Я | Б | ж | у Б ж | | ыт \ Б \ ж \ У 


Масло сливочное 20 20 | 0,20 1, (0 | 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5 | 5) | о 4.2 0,05 
Сахаре а: 5 5 4,74 5 5 4,74 
— |239 | 3,02 | 20,51| 34,55 [231 | 7,11 [11,20 | 35,40] — |237 | 7,22] 6,58|39,87 
В—190 К—365 и, К—278 В—190 К—252 
Свареную В кожуре свеклу ОЧИСТИТЬ, нашинковать в виде лапши, смешать с мукой, сахаром, молоком и 
яичным желтком, хорошо вымешать, добавить взбитый белок, осторожно вымешать, изжарить в масле, по 


3—4 оладьи на порцию. 
Отпускать с маслом или сметаной. 
Примечание. В оладьи можно добавлять изюм, яблоки, чернослив, а также тертый мускатный орех. 





’ 





ОН О 


№ 1025. Пюре из свеклы 
Показано на диэты . № 1, 2, Ва, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 


{ вариант 11 вариант Г1Е вариант 





Наименование 
продуктов 





Бр | Нт в | У Бр | нт | У Бр | Нт | Б 





Свекла р . 
Молоко *| 760 60 
Мука , > 5 5 
Масло . „с. 15 

8 5 


Итого: ] 245 | 4,94 | 4,83 26,5 — | 245 | 4,96 [10,64 | 27,01| — |245 | 4,99] 6,4527,46 
та —200 К—967 В—200 К—230 В—200 К 193 
веклу в кожуре отварить или испечь, затем ОЧИСТИТЬ, пропустить через частую решетку 


смешат Е 

мч с соусом № 769 и прогреть. При ‚‘отвуске полить растопленным маслом 

ренки из пшеничного хлеба и очищенное янио, сварезное в мешочек (на диэт № 5 
1 ое в чех ЭТУ 5 


2'06] 60 | 60 т 2'96|] 60| 60| 1'87| 2’09] 2'96 
3,58] 5 5 | с 3| 3,58 5| 51050 0,03 3,58 
0,09] 10 | 10 0,06] 5| Б| 0.05 450 0,03 
— 4,74] 'Б 5 4.745 И 11 4,74 








200 | 160 15,20] 210 | 165 15,67| 215 | 170 | 2,57| 0,1316,15 











у мясорубки, 
К пюре можно подавать 
— нельзя}. 








и Суфле из свеклы 
и побил, 10а, 10, 11, 1018515 


9001 


Показано на диэты О, 


1! вариант ИТ вариант 


Г вариант И ей 
ВИ Е В а 
Е 
Наименование 
продуктов Бр | не | Б | Ж | У БР | Нт Б Ж | У БР |= Б ж | У 














бе 11: | 15| 185 721641 0,11] 12,821 190 |140 2,12 | 0,12 | 13,30] 200 | 150 | 2,26 0,12|14,25 
Молоко ах: | 10 70 | 2,18 | 2,44| 3,46] 70 70 | 2,18 | 2,44 | 3,46] 70| 70 | 2,18| 2,44| 3,46 
Масло... о... 15 15:1 0,15 | 12,59} 0,091’... 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Мука ‚.\.... 10 10| 1,01 | 0,07] 7,16] 10 10 | 1,01 10,07 | 7,16] 10 10 | 1,011 0,07| 7,16 














ч.1 в в. т 51 — | — лы 5| —| — | 4,74 я 
| Ё | 
Мо | 259 | 8,30 т 28,40] — | 251 | 7,36 [вт | 28,81 — | 252 6,96] 8,21129,71 
В—205 К—317 В—200 К— 268 В—200 КЬ—227 


Свеклу сварить в с . 
рубки. Из м в о 250, очистить, пропустить через частую решетку мясо- 
ком, затем добавить взбитый белок, осто к 69; соус смешать со свеклой, сахаром и яичным желт- 
в водяной баце. у рожно вымешать, сложить в формочки, смазанные маслом, 
Отпускать с маслом. } 
\ римечание, Можно отпустить со сметаной. } у 


сварить 







ух = == 


ит = р 
= 


5 =, 
а. ИО 





— 


Е 


55 
5. 5 золоха \ 
> 


— / 252 и ©, 5’. ©“, го, Р. 


9—200. > 


в ь. тех 3. 251 | ее | ‘36 И 23,31 
Ва 
Е 
838—200 К—263 
хех“ <=> -ъ < Жо > 
< хм м ма 2 хоховую све 
ЕЕ ЕТ ео МЕРЕ 


Е = ес 
о м ЕТ 


= млм мспезь. 






а 
= О ОО ОЕ а ме аи конУСтить терее частум рориштий ложе 
>< вълмеаакаь.* << я : <=> свеклой, сажа < - ее 
И 

А ЕЕ НЕ ЗЫ не 4 Е м > 














„№ 1027 Свекла, жаренная с яблоками 
Показана. на диеты №3 617898 10211; 12:15 
[Г вариант ТГ вариант 111 вариант 
Наименование р в 2 ] т \ # 
пВолУКтО Бр | Нт | |: ж | У БР | Нт | Б ж | У р \ 














ид 


я 
Свекла 250 | 200 | 3.02 | 0,16] 19,00] 250 | 200 | 3,02 | 0,16] 19. 280 | 200 | 3, 0,199.00 
В о... т 874 0 . о , Е : . 

Яблоки ине 19| 50| 050 | 16.79] 012 15| 15| 0,15 | 12,59] 0,09] 10| 10 | 0,10 8,40] 0,06 
асло . ОИС , , , | 


. 





— | 290 | 3,34] 8,5627 ‚80 
В—210 К—206 


— | 2% | 3,39 [12,15 [27,83 
В—215 К—246 


Иов ыы [43003.44 |216:98]27;86 
В—240 К—286 
Свеклу сварить, очистить от кожуры, нарезать ромбиками, обжарить в масле, добавить очищенные 


нарезанные яблоки, продолжать жарить 5—10 минут. 
Отпускать с маслом (можно со сметаной). 








№ 1028 Рулет из свеклы с вареньем 
Показан на диэты: № 2, 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 

















Г вариант 11 вариант 111 вариант 

Наименование Ым 

продуктов Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б | Ж | У 
О О ООО. ООО ОО ЗАВ ЗОО ОА 
Свекла и: . |! 200 | 160 | 2,42 || 03121115 :207''280 200 | 3,02 | 0,16 | 19,00! 950 | 200 | 3,02] 0,16]19,00 
Крупа манная ,. 15 15 | 1,20 | 0,12| 11,05] 15 15 | 1,20 | 0,12 | 11,05] 15| 15 |120 0 121105 
Е. Юр © 10| 00 [| 1.98 40| 40 | 1'55] 1°40] 198 
а ль + 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 0,06 5 5 005 4’20 0.03 





г. 


у й А Е " ‚. ар" \ лу & ^ м >. 22^ 
ы ОЙ 2 ий ие / 8:98 АА НИ М, овом к \ Мф 
и = „ тете уч ь — “» ь 
> РЕИК те 3. р Да: 2% [23, 941 / я.-—-20оо К чл д» чом 
[2274 „ р х 









































] | } Продолжение 
ВА у че МАРА 
р Б ж | Ух 
Ппродуктов  ® || вр | И | Ро | у Вр | Нт | 5 | ж | у | Бр | нт 

яда и а | 2,76'1 0,48 7 | 16 | 1,95 | 1,84 и и т 1,46 1,38 ы 

Варе! 49 т — | 26.681 {301 ЗО 20,0 2С у 
Иа, а Ва 6,09 | 55,1] — [31 Ка В. | 52,19] — | 292 | 6,98] 7,26]45,47 

В—220 КЫ—416 В—230 К—356 В—220 КЫ—282 





Свеклу сварить или испечь, очистить от кожуры, пропустить через мясорубку, прогреть с молоком, 
всыпать манную крупу, варить 5 минут, слегка остудить; добавить яйца, хорошо вымешать; выложить на 
марлю или полотенце, смоченное водой, слоем толщиной 1,5 см; на середину положить варенье, завернуть 


рулет, положить на смазанный маслом противень, сверху смазать яйцом и запечь в духовом шкафу. 
Отпускать с маслом. 


№ 1029 Кабачки, фаршированные рисом и яйцами 
Показаны ‘на диэты №6, 10, 11, 12, 15; без лука и зелени петрушки — на диэту №7 







































1 
ин вариант 11 вариант ИТТ вариант 
продуктов 
Бр Нт | Б | Ж | У Бр Нт | Б ж | У Бр Нт Б ж | У 
Кабачки ., 195 130 | 0,41 
Ри ,. — | .3,19| 205 | 150 | 0,45 | — | 3,68 240 | 175 54| 
ща а : 10 | 0,29 14,34 20| 20 | 1,30 | 0,23 | 14,34] 20 | 20 130] 0,5314 .34 
Мисло сливочное | № | 0:19] 3/3 | 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09, % | 12| 146] 1738 0.07 
м м #1 Е 15 | 0,16 | 0,01 | 1,33 ‚16| 0, ‚3 
а 5 5 | 0,50 | 0,0% 3’58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3’58 о В В 76а ЕО. 
Я ТЕ ЕН 1 А Е хх чела 
ления Е и Е 2/26 в |3: а \ АХ ‚= 


пе" х Е звсьс м \не очи“ ыы . чо 
ера / = / 24 23.54 „ сверитю до ‘ф-рег халат % >= №, = = ‚^ Фд Е щзх +. 
25—21? «т сера" "У ели. якорем. > вицсоирит» ъъах т у. т `. 
нуте 5. .-тве и к Пе » ` у 34 А зщ» <> - ы 
| ломжуры, ие коли пчел 98 ДРУГУ! бл м смет и 
едит <? ол овш о УЗаНе '’ уфе нт, - д в а А ид хх мА У - 


Кабачки. Фара: ированные рисом н 


ож м длмэътаь >& ©. О. \\. 12 \5: в Палате м 


ыы р = › р 
Оф» лум мн веленны потруиниы гг пытть „А 


адалт холА в х ориаье 1: —— 
. я лее ычь ее к ——- на а рук ++ НУ чолоркреиие + 
> ви Хх р \ ев . 
еже >в д , . рты 
ее ь \ ть у КРИ ОР ЗА ОР ВИ ДО м 











Ка 


у и» р „7 „/ г. р де "9. 





и? 1 
2 28 















































а \\родолжение \-=2 
Уже РО \\ 
ВЯ | Г вариант | {Е вариант \11 вариант | 
8 Наименование | — -- | т и | 
‘- продуктов Бр | ИИ | Б | ж | У | Бр | Нт Б | ж | У БР | Нт 5 | ж \ У \ 
8 й | МЫ \ 
. а ИХ 
= Зелень петрушки 7 5 0,10 -- 0,10 й | 5 0,10 ий 0,10 7 5 0,10 м | 0,10 | 
= Сметана... -.. 30 30 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 0,54 В 4,76 0,66 10 | 00,29 2,38 0,33 | 
у. | ] | 
д 956 [7,8 24, 14. 2358 | — [244 [5,10 [15,27 [23,84 | — |247 | 4,38] 8,2324.08 | 
Ё В—215 К—354 В—200 'КЬ—961 В—205 К—193 : 
5 Кабачки очистить от кожуры, вынуть сердцевину и сварить до готовности. Рис отварить до готовности; | 
2 лук нашинковать, обжарить в половинном количестве масла. Жареный лук смешать с вареным рисом, поло- 
, винным количеством сырых яиц, рубленой петрушкой; другую половину яиц сварить вкрутую, изрубить, доба- } 


вить в рис, нафаршировать кабачки, уложить ва противень, залить сметанным соусом № 762, приготов- | 
‚ленным из/муки, остального масла’ и сметаны, Кабачки запечь в духовом шкафу. Е 
Шри отпуске полить соусом! от, кабачков. 





























№ 1039 Кабачки, фаршированные овощами | ` 
Показаны 'на'диэты № 2, 3, 6, 8, 9, 10, Ш, 12. 15; без зелени петрушки на диэту № 7 м 
! вариант || вариант | ТУТ вариант 
Наименование "ЯЗ ВРИ ЗА ето - - а м 
И БР Нт | Б | Ж у Бр | Нт | Б я У Бр | мВ ж | у к 
Кабачки 1151 80 |0, 25 ет 1,96 146 100 | 0,31 — Зы 149120 0.38 и 2,94 ю . 
Морковь .... 62 | 50 10,35 | 0,121 3,71 62 50 10.351" т 62 50 | 0.35 0,12] 3,71 
Цветная ‘капуста 80 40 |0,511 0,09] 1,27 80 40 10,511 0,09 11,27 80 80 10,5 И 0,03] 1,27 | 
Салат ......| 15| 10 | 0,10 [0,02 | 0,19 15 10 | 0,10 | 0,02 | 0,19 || 15| 1010.10 0,02] 0,19 
= а 9 | 36 4,38, |14,14 | 0,19 ый 16 | 1,951 1,84 | 0,09 (м 191 ИТ, 45| 1,3 ‚07 
Мука А 5 5 | 0,50. 110,08 398 || 5 5 | 0,50 | 0,08. | 3,58 5 510.50 0.03 3,58 
’ } ’ ] 











Продолжение 
































5 1 вариант Урариант ИМЕ 0 — у > ‚4 
й 
т. Бр ны | Б | ж | У Бр | Нт | Б жЖ У Бр | нт | Б ж | 
г 
у 0,05! 4,20] 0,03 
5 | 12,59] 0,09 | 10 | № | 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5| 5 0,05 4, ‚0; 
Рю Па "74 0:99 | 20 | 20 0,54 | 4,76 | 0,66 | 10| 10 | 0,27] 2,38 03 
Зелень петрушки. 5 4 | 0,09 — | 0,09 5 4 0,09 — 0,09 5 4 У у 
Итого...| — |270 |7,14 [24.13 а — [255 | 4,45 [15,26 [12,10 | — | 956 |370] 8.2211 .91 
В—200 К—303 В—180 К—210 В—180 К-—138 \ 
Кабачки очистить, вынуть сердцевину, сварить до готовности, Морковь нашинковать И тушить Под 


крышкой до готовности; цветную капусту отварить, отжать, нарубить. Салат мелко нашинковать, , 


половинное й 























количество яиц сварить и изрубить. Цветную капусту, морковь, салат и яйца (вареные и сырые) смещать, ` 
нафаршировать кабачки. В дальнейшем поступать, как указано в № 1099. 
№ 1031 Кабачки, жаренные в сухарях 
Показаны на диэты № 3, 6, 7, ВВ, 
Г ва ь 
Наименование У | ЕН 11Т вариант 
продуктов Я Ра 
т ж У 
| ве [жа] ж [у Бр нт | в ж | у 
Кабачки..... 2 
р _. же о О 9001 200 [10,62 9.9 315 | 210 | 0,65! — [5.15 
АЯ К ы 0,07 7,16 10 10 1 и , 
Ява мт зд 16 | 1,95 | 184 | 0 т у, а. Ч И 7,16 10 О 0,07] 7,16 
* т | 1188 | О.о ар а аа 
& 
; а о = ев лааьзавнааакаа ще <: 
Е 7 2 | &:15 | 8:45 \ 3 Е \% - ь ка г. = че мк." 
МИ 1 оиЯ Е 1о,.оо \ м . хи = ль фь 
та 3—_200 к эо\ вм смлри«® > 4 + 
вырезать сердиен» хм ® дЛУхохОк 


зови со 
‚гы до Го 

* кт 

; ее 


омлет ам 


Ве А \Х эарманых \ 
Ё———- з 
5р \ Е ак \ = \ 
< 


<ооюз-<<хо- 















































о АХ узо \ в ыы —\ ^ —- — " Е мы / .-. 2 ед ИЕ 
о Е 3 =. \ 5 \ о | "2: | 2:5, А ту = И \ г АЕ 22 
Продолжение 
1 вариант 11 вариант 1\Х вариант 
к. ыы У | м | и и | КИ ж | У БР | не | Б \ ж \ У 
: 50| 15| 15| 1,21| 0,18 8,11 
62| 0.241 11,62] 20 | 20 | 1,62 | 0,24 | Ш,62| 15 з | к 
о ПА 50 |= 20 ое 16'79] 0.1? 10 10 |010 | 8.40 | 0,06] _5 0’05] 4,20] 0,03 
О Ра, 9423,65] 1—2 [152 [4,81 [10,09 | 23,82 и 10 
В—200 К—295 В—900 К—201 В 190 К—153 





Кабачки очистить, нарезать вдоль на четыре части, 
обвалять в муке, яйцах и сухарях; поджарить на масле, 

При отпуске полить растопленным маслом. 
№ 1032 














вырезать сердцевину, сварить до полуготовности, 
довести до готовности в духовом шкафу. 

















Кабачки в сметане 
Показаны ва диэты 6 А ЗО ВОИ 19.15 
| 1 вариант 1 вариант 117 вариант 
Наименование ' 
продуктов Бр лы Б Ж | Бр | Нт | Б | ж У Бр Нт | Б жж У 
Кабачки и 300 1,2001 0562 — | 4,91 315 210 | 0,65 — 5,15 | 3925 |! 220 | 0,68] | 5,40 
< Мука в 5 5 | 0,50 0,03] 3,58 в 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,031 3,58 
© Масло ча 15 15 | 0,15 | 12,591 0,09 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сметана, ..-.. 30 30 | 0,81 7,14| 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 [0,66 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
Зелень петрушки в 4 | 0,09 — | 0,09 5 4 | 0,09 — 0,09 5 410,09 — |1 0,09 
Итого...| — | 254 | 2,11 | 19,76] 9,66 | — | 


В—200 КЫ—232 





Кабачки очистить, вынуть сердцевину, нарезать долехами 


‚ обжарить до готовности; 
положить на сковороду или отдельными порциями на противень, залить сметанным 
= соусом кабачки запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 
— 
— 


Прв отпуске посыпать рубленой петрушкой (кроме порций на диэту № 7). 





249 1,88 13,19 | 9,54 | — 249 | 1,72 7,80] 9,59 
В—190 КЫ—170 В—190 К—118 

готовые 
соусом № 762. 





кабачки 
Залитые 









Кабачки, запеченные в’ молочном соусе 


т Показаны на диэты № 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12 





































































ан, 11 вариант 11] вариант 
а Бр | и | Б Ж | У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт с жЖ У 
о... 0 80,54 | — 1430 | 265 | 185 [10,57 | — | 4,54 | 280 | 190 | 0,59 — | 4,66 
а [00 76| ЮЮВ [0,07 | 7.16 | 10| 10| 1.01 0.071 7.16 
Масло... 18| № [0,16 | 12,59] 0:09 | 10| 10 [0,10 | 8,40 | 0,06 | 5| 50,05] 4,20] 0,08 
Молоко. :..| 70| 1012.8 | 2,44 3,46 | 70| 7012,18 | 2,44 |346 | 70| 70 | 2'18| 2'44 3'46 
В 5 51 — И ИЕ 5 ть | И И 12 
Итого, ..|— | 279 | 3,88 | 15,10] 19,75] — | 280 | 8,86 [10,91 [19,96 | — | 275 | 3.83 671 15,31 

В—200 К—237 В—205 К—199 В—200 К 141 
№ И готовят, как указано В № 1032, но вместо сметанного соуса заливают МОЛОЧНЫМ соусом 










№ 1034 Кабачки, жаренные в тесте 


Показаны на диэты № 5 ИО 5 





О 













































15 
А Г вариант | 11 вариант ТТТ вариант 
продуктов м ] п | 
Бр | Нт Б | жЖ | У Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | 5 | ж | У 
Кабачки 250 | 175 | 0.54 5 5 | Г 
И Е 1 : — 4,30] 265 185 | 0,57 — 4,54 280 | 190 | 0,59 — | 4,66 
С 0 80 13303 ПОЗ, а ЭОС 90 ОЗ а а 30 О 3:03] 0,2121 747 
а 2010454 ра, г6 | 9,88 аб а аб аб ГОО 18 И 3,57] 0,49 
ца И и 24 | 2,92 | 2,76 0,13 1] 16 | 1,95 1,84 0,09 % 12 | 1,46| 1,38] 0,07 





> \ = я на ща 
я = 22 ; Е. / эр {| 27 | == | : ‚ \ о \ чо \ < 9 
, Е с 2 .15=\ ©. ` 
РЕ И ре Зи 8 д 2 1.5 о. 15 | г .59\ Ех. « 
=” |) / 7 а 12 / #5 | \ эл \ © бе и 
А ; 7 ; тэ/ ©.12 Я 5 |. > т \ . 
Е и 20 1<, 7ч - т18.2\\3%,.4 ых ти» 
Е & ре 9: / ". [ 266 [ 6.10 \ : Г флъо | 
ф ‚> 5 / = 7. . => 
Иа Е Г ] * ‚ ло полутсочо® сук 
#275 ы 3:3 пъкамм и отварит! эламелм ат ` 
* 200 д «7 ‚эзать ДдОоЛЬК' «у 7 горожио у коса м _ 
же за! У жире” ть збнтый ‹ ^^ о готовности в } 
ь г м ГГ о верю РА УЕ%С & 






Кабачки, жаренные в тесте 


\\ оказаны ма длиэты №3. 6. 10. 114. 12. 


















































Продолжёниё 

Г вариант ТГ вариант 11Т вариант 
Наименование = к у ПИ 
продуктов Бр | Б | ж | У Бр | Нт | Б ж | У Нт Б | жЖ У 

1 

Масло ии. 20 20 Гон 16,79! 0,12 15 | 15 |5 12,59] 0 ®| т о и :. 0,06 | 
Сахар НЧ, 5 5 — — | 4,74 5 5 — — | 4, 74 й 
Итого... |274' | 7,23 | 24,5281 ,42 | 266 |6,10 | 18,21131,42 р т] 257 | 5,5813,56[26,75 
В—200 КЬ—386 В—200 КЬ—323 В—180 КЫ— 259 
| 


Кабачки очистить, вынуть сердцевину, нарезать дольками и отварить до полуготовности. Муку смешать 
со сметаной, сахаром и яичным желтком, добавить взбитый белок, осторожно вымешать; в приготовленное | 
жидкое тесто обмакнуть кабачки и обжарить в масле, а затем довести до готовности в духовом шкафу. | 
































№ 15635 Кабачки по-польски 
Показаны на диэты № |. 2, 3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 14, 15 
Наименование ВАЗЕ ны НР, РИ ] й 
продуктов Бр | Нт | Б | Ж | У Бр Нт |5 | ж | У Бр Нт ] Б | жж | У р 
Кабачки... ..| 300 | 200 | 0,62 — | 4,91 И о 0,62 — 4,91! 320 | 215 | 0,67! — | 5,28 
Масло’. 4. 20 20 0,20 16,791 0,12 0,15 | 12,59] 0,09! 10 1010,10! 8, 40 0,06 р: 
Сухари пшеничные 20 20 | 1,62 0,241 11,62 1,62 0,241 11,62| 15 И.О, 18) 8,71 | 
Итого... | — | 240 | 2,44 | 17,03] 16,65 —- т 12:83] 16,621 —^ |240 | 1,93] оны | 
В—200 Кр—236 В— 195 К—197 В—200 Кр—145 





Кабачки очистить, нарезать вдоль на 4—6 частей, вырезать сердцевину и отварить до готовности. Тол- 
ченые сухари подсушить до золотистого цвета, соединить с растопленным маслом. 

столу подаются политыми. маслом и сух: : ‹ 

К столу под ми. маслом и сухарями или кабачки и соус подаются к столу отдельно. 


Примечание. На диэты № 8'и 9 по 5 г сухарей. 


— 
[<> 
=> 
[> 





= № 1036 


-— 


Наименование 
продуктов 


Кабачки натуральные жареные 


Показаны на диэты 


Зв, ов, 97110, 114.12, 14, 15 








Г вариант 


11 вариант 








рим Пи, 


в мВ Жи [У Бр | нт | Б 








Кабачки 
Мука 
Масло. 


ве 148 
ох ох = 


ВЫ ВАК 


— | 4,91 
0,07| 7,16 
12,59 0,09 
0,09 


200 
10 
15 

4 


0,62 
1,01 
0,15 
009 


300 
10 
15 

5 


215 
10 
5 

4 


0,67 
1,01 
0,05 
0,09 


320 
10 
5 


5 


0,62 4,91 
1,01 7,16 
0,1018, 0,06 
0,09 0,09 


300 
19 

10. 
5 


117 вариант 


ж | 


0,07 
4,20 


—— 


У 


5,28 
7,16 
0,08 
0,09 





Зелень петрушк 








— | 234 | 1,82] 4,27[12,56 





— |204 [1,8 | 8,47 | 12,22 
В—180 ’К—175 В 175” К-—136 В— 185 °К—99 
Кабачки очистить, мелкие нарезать кружками, крупные — вдоль на 4—6 частей, удалить сердцевину 


обвалять в муке и обжарить в масле на плите, а затем довести до готовности в духовом шкафу. 
При отпуске посыпать зеленью петрушки. 


Итого... |’ |’ 299 [1,87 |'12,6612,25 | 


№ 1037 Пудинг из кабачков 


Показан на диэты №1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 1091, 119 







































Г вариант и 
Нани вариант 111 вариант 
продуктов 
Бр Нт Б Ж Аи Бр Нт Б жЖ | У Бр | Нт Б ж | У 
Кабачки 225 150 5 | : 
Е 0,45 — | 3,68] 240 160 | 0,50 — 3,92| 240 | 160 | 0,50] — |3 92 
Сахара 5 51| — 4 5 Г 
Н — ‚74 5 — — 4,74 |5) 5 — — | 4,74 
рупа манная .. 5 | 
| р Е 15 | 1,20 | 0,12] 11,05 15 15 | 1,20`|-0,12 11,050 15 15 | 1,20! 0,12|11,05 
+... 16| 15| 0,15] 12,59] 0,09 10| ю|0,10| 8,40 | 006 5 5 | 0,05] 4,20] 0,08 
= о.:"7 == === о майна м. 
= р / = 7 2з | ::58 | 1:52 \ зщ \ \ Зы 
- И=-7 / И» 1 = #12 \> <= \ зат \ ^^ л.л^лл 
я и р зы т ар „г -4 Пава е = - 5 \ Во \6` к > 
РТР — г / о алные лольммь тучамть  х а ок < 
Е = В, 2 о т ори вала уе еси, чо рсАм -. { 
ы рр рые 7 #5 ; 
ы аким ГА № 244 ета - 49 9 550% ^ ь 
АВ ие ретеА, элите" ТГ дз лальтн т+ о _ 5, 7. 1, 11. 12 3% 
и итрниаее 4 20 ИРИ М Вити тт \\\ тчещема. 2 
=. ток ны Я { р р _ — за. ® а ре Ч р 


2 УРА уро 5 
Алехо талли “ 


УФА мох < ре над - — =» |=. принеси» - 
БР ам ГЕ а р вме |. 27.» ум, р ра и Ах. р 


%э=<ем^ в з.оз а 1со о. :} ‚ 922/ 240 160 „5 - ‚ 52 
3 >> - 2 ,7тА 5 4. 74 -- и“, 7 
==> -<=><>-> - > а У, хлл .о> &=> &а.2о о, 1> 11,.0.5 5 "7 
} >< => — - - - <=> > -^> -о о.1о Ё #1 <> < <%5, ^ - 2 га р 


Продолжение 



























































ТГ вариант ТГ вариант ТТ вариант _ \ 

Наименование . | 

продуктов Бр | Нт | Б | ж | У Бр | нт | Б | ж У Бр | Нт | Б 
Молоко ,. +... 50 50 1,56 | 1,74 1 2,47 | 50 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50 50 | 1.59 1,56] 1 Па 2,47 

а У и 24 2.92 ]'2,76| 0,13 1, 16 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12| 1,461 1,38 0, 07 | 
аж 16. 2.16 | — | 256 | 5,31 |121 го [22,33 | — |247 | 4,77| 7,4422 ,28 


В—200 КЫ—277 В—200 КЫ—229 В-—190 КЫ—179 
Кабачки‘ очистить, вырезать сердцевину, нарезать на мелкие дольки; тушить в молоке до готовности; 
смешать с манной крупой, сахаром ‘и яйцами; сложить на смазанную маслом сковороду или противень и за- 
печь в духовом шкафу до золотистого цвета. ] 















































№ 1038 Оладьи из кабачков . 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, 7, 10, 1, 12, 15 Ге 
1 вариант 11 вариант ГИГ вариант д | ы 
Наименование ЧО 
продуктов Бр | Б ж У | Бр | Нт | Б Ж У БР | Нт Б ж | У 
Кабачки ':;:..| 225 | 150 | 0,45 3,68] 265 130 | 0.561 {-— 4,42| 270 | 185 | 0,57! — | 4,54 ь 
Мука а. 20 20 | 2,02 | 0,14! 14,32] 20 20 | 2,02 | 0,14 | 14,321 25 25123021 0.17 17,89 ; 
аи аа АЯ и% 24 2,92 2,76] 10,13} 16 | 1,95 | 1,84 0,091 % 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
оаолОнь али 15 15 | 0,15 | 12,59! 0,09 10 10 10,10 | 5,40 0,06 |5 5005 4,20 0’03 а 
Молоко, ... 020 0'62| 0.70] 0.99 20| 20| 0,62 | 0.70 | 0,99 20| 20| 0,62] 0.70] 099 4 
аа Е 1 > |= | 4 рек | | 4.74 
Итого...| — | 234 | 6,16 | 16,19] 23,95 — [251 | 5,55 [11,08 | 24,62 А 
, а , , ‚62| — | 252 | 5,22 45128,26 
В—180 °К—274 В—200 К—296 В—200 Яя и 


Кабачки очистить, вырезать сердцевину, нашинковать в виде лапши или натереть 
молоко, муку, яичный желток, а затем взбитый белок, осторожно вымешать, 
5 оладьи на порцию. 
© При отпуске полить растопленным маслом или сметаной. 


на терке, добавить 
поджарить на масле по 3—4 





= № 1039 и 
2 м Кабачки, фаршированные помидорам 
|= 


< |4 
Показаны на диэты № 3, 8, 9; 11, 12, 15 





И ) 1 вариант 11 вариант 
\ { Ки 





Наименование } ) 
продуктов 1 Бр | ни Б Бр | Нт Б Ж | У 


м3 





Кабачки '.`...| 150 А — | ИО ОЗ" 112,70 
и ю! ЮЕ | 607 10 | 1,01 | 0,07 | 7,16 
Масло... ...| 15| 15| 0.15 | 12,59 | 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 |: 5| 4,20] 0,03 
УР 36 30| 0,32 | 0,02 3010,32 10,02 | 2,66 0,32! 0.02! 2,66 








Мк 


Укроп и петрушка 14 1610,20 м ТОО 0190 14 1010.20 -— 10,20 
Помидоры....| 100| 85| 0,53 | 014 | 1001 85| 0,53 | 0,14 | 2,78 | 100 | 85 | 0,53] 0,14| 2,78 
"Сметана. О, 30 30 | 0,81 7,14 90 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 | 15 15 | 0,401 3,57! 0,49 


























О | 280 | 3,33 | 19,96 — | о из. 16,2 — | 275 рн вы, 


В—220 К—266 В—195 Кр—204 В-195'К--158 





Кабачки очистить, разрезать поперек на порции, вынуть. сердцевину, придав каждой порции 
чашечки, обвалять в муке и обжарить в масле; лук нашинковать, обжарить в масле; 

добавить обваренные кипятком и нарезанные дольками помидоры, нарубленный укроп и 
Все хорошо выпарить, этим фаршем наполнить кабачки, 

тертым сыоом и запечь в духовом шкафу до готовности. 


форму 
в готовый лук 
петрушку, сметану. 
положить на смазанный маслом противень, посыпать 


м оо за... ха => хм: ^> осетия ь 
А И ААВ = 
У” р м А > эмм» «аку < № ` % —^ 
2о 5.22 2 оо <> *, уе < ©» \ ет > У“ э, ти 
ыг" о’5о о.оз >. 4 2 А. ем. > 
р: } 
5 5 А.7 = 













лраеаелеитаие лет 
ри 





У _ . ^, 
о о 5.ло о .оо т» * у 
„1 


р. х & 





м. |! \. ь 
А А \ | | 7 1 А м и 
22% к— 265 в—195 А—-204 2'—195 А-З 


эмм эс, хазфезахь подефек ва пор 
































































































а _ 
ХХ: ое Иры ПИ ИИ ение ИИ оне" ИН г” 
зпель №Тёх ^ г т ит и. 

№ 1040 Пюре из кабачков: } 
Показано на'диэты № 1, 2, 5а, 5, 6, 76, 7, оао ли 42, 131 ИИ 1 
Г вариант ТГ вариант 111 вариант } 
Наименование д |- 
т Бр | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б ж | У БР | нт | Б ж У 
| и ВЫ 
б ‹ АИ 00 | 200 10,62 — [4,91 - 
Кабачки „.:.| 300 | 200 [0,62 |; — [4,96 | 300) 200 | 0,62 4,91 | 300 И а 
Молоко ..... 60 60 | 1,87 | 2,09] 2,96 60 60 | 1,87 | 2,09 | 2,96 | 60| 60 1,87 2,09 2,96 | 
а Иа 5 5 | 0,50 | 0,03] 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 0,05 3,58 р 
ОО ОИ 15 15 | 0,15 | 12,591 0,09 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 | 
бахаи 5 м 4,74 5 5 — - 4,74 5 5 и — а р 
оо | 5 [34 |114 7116.28 | — | 280 | 3,09 [10,52 [16,25 | — [275 | 3,041 6,32[16,22 
В—200 КЫ—216 В—205 К— 177 В—200 К—138 
Кабачки очистить, вырезать сердцевину и тушить до готовности. Готовые кабачки протереть сквозь сито : 
и смешать с молочным соусом № 769. ы 
При отпуске полить растопленным маслом. 
Примечание. Пюре можно подать с гренками из пшеничного хлеба и крутым яйцом ‘(по пока- 
заниям). 
№ 1041 Кабачки, жаренные в омлете 
Показаны ‘на диэты № 2! 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
Наименование | ИН ПИ И ИТ вариант 
продуктов м Их Ах 
| Бр | Нт | Б Ж | и Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт | 
Кабачки ..| 1501 100 | 0,31 [12,45 [166 |’ по | 0,34 } х 
ИЕ 5 „45 } Я ‚69 . 
= Масло сливочное › 15 15 0,15 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 18,40 : ие ы И | 
З Яа ......| 2] | 10,95 10,5 0,49 | 1%’ 72 | 8,52 | 8.08 | 0/38 | 1| 48 
] 











Продол жение 





3 
РВ 


















































= Т вариант | в вариант Т[{ вариант 
и | 
продуктов" Бр Нт | Б ж | У Бр’ | Нт Б ж | У Бр | Нт Б ж | У 
м 1:56. 11,74 | 2:47] 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 60 | 60 1,87 2,09 2,96 
МИ м ые | т | т | О 5 | 5 |5 0,03 | 3,58 | 5 510,501 0,03] 3,58 











— | 238 | 8,64|11,84| 9,77 
В—170 К—186 


обжарить в масле; 
яйца немного запе- 


Итого...| — |261 [12,97 [24,68 | — |247 [11,02 [18,22 | 9,18 
В—200 К—305 В—180 К—252 

Г способ приготовления. Кабачки очистить, вырезать сердцевину, нашинковать и 

яйца соединить с молоком, взбить и вылить на раскаленную сковороду с маслом. Когда 


кутся, положить кабачки и завернуть омлет в виде пирога. 
При отпуске полить растопленным маслом. 


| способ приготовления. Кабачки очистить, нашинковать и обжарить. Из муки, масла и молока пригото- 
вить молочный соус № 769. Соус слегка остудить, смешать его с яйцами и жареными кабачками, вылить 
на противень, смазанный маслом, и запечь в духовом шкафу до золотистого ивета. 
№ 1042 Рагу из кабачков с помидорами 
Показано на диэты № 9.199 ША 13. 16 


























ИА Т вариант П вариант ИТ вариант 
продуктов 
Бр | во | Б | ж | 5 Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт Б жЖ | У 
Кабачки „...| 190| 120 | 0,38 | — |2,94| 200| 130 |041 3,1 
} ) ы — |3,19 | 205 | 135 м Е 
Помидоры ....| 60| 50| 0,31 | 0,08 | 1,63 | 60| ‘50 |\0’Зь |0 08 1.63 | 60 | 50 0:81 0,08 и 


Перец болгарский 50 40 | 0,44 | 0,04 | 1,84 50 40 | 0,44 | 0,04 з 
| я . у } : 1,84 | 50| 4 
Лук зеленый ..| 20| 16| 0,17 | 0,01 | 1,40 | 20| 16| 0'17 | 0°01 1140 | 20| 16 0: 0:01 > 














НЕА ЧИ ] Е И "> и 
и ати Е = |= | аа р иж - 
а Ди =. / 2 [| о ВЕ ры У >. <. а“ м 
р оо „ ох х 












я — | 
тая рн С, : Е = = 
о с, > . \ 
2 = 5 50 о, оз 3 да о } 5 5 ао Зы ка ка 
= о ее - С. 5 = 5 1:2 „25%, О, © 5 м 
И" #2 р ыеиь м 
Я 7 2 зу 5.7 | . зо ] ' 95 к 72 р ь- - 
Е =: 5 | 
Е / 227 / 2.62 Ивз.7то /12. 3 чми дольки мм, пум Рени д. - мал 
иги =- - - 457 020 2 235 зебол вот чья от семечек м паре ила млача зая 
у—2СК — =. д ть » ую азам еорщом Ж--- 
> ООВА ое аерее ^ ИОРЮНЕСОЕ ПИ с побить чат у ч 5» 





м х А А &. х Ы ь == О ЕЕ в рае ба 
№ м - С А м: м .о^. \ 200 зо о,41 | — э; го #/ И - #5. ибх 
АА оо: => ъ5 СЕЙ о .о> х.е> со 5о о.31 о.оз 1.63 7279 50 ©." ИИ #2. ЗИ и. 
хехе соо с хм >> Ах < .^^А © .ФА х.з 5о ао о.аА о. оЯ 1.23 50 (2 о. И 2. в 9.9 
а зе а <2> хе и © .ох х.ао >о < (22% 372 о,.От 1. чо 22 1 2-2 #2. (24, я - > 
Продолжение 
| вариант {| вариавт ое 
Наименование 
продуктов Бр | НИ Б | жЖ у Бр | И | Б ж | У Бр | Нт | Б ж У 
ЕВ А и } 
5 5 | 0,50] 0 оз] 3,58 
Мука .... 5 5 0.50 0,03 3,58 5 5 |050 | 0,03 | 3,58 5 ‚ ое 6 
Масло. . 7 16 | 15 |015 12.59 0,09] 10 | 10 [0,10 | 8,40 | 0,05 5| 65| 0,05 ие 0,03 
аа ии: 25 | 95 | 0,67 | 5,95] 0,82 | 15 15 |0'40 | 3,57 | 0,49 | 10| 10| 0,27 2,5% 0,33 






































Итово...| = [271 [2,62 18,70 [12,30 
В—900 К—235 В—195 К—172 


В—195 КЬ—121 

Кабачки очистить, вынуть сердцевкну, нарезать небольшими дольками; лук поджарить 
количестве масла; поджаренный лук смешать с кабачками и очищенным от семечек и нареза 
ромбиками перцем. Все вместе тушить под крышкой до готовности; 
мучную пассеровку, сметану и кипятить 5-10 минут. 


Перед отпуском посыпать рубленой зеленью. 


[261 | 2,16] 6,7412,12 





— [266 [2,33 [12,13 [12,19 | 


в ПОЛОВИННОМ 
вным небольшими 
добавить нарезанные дольками помидоры, 



































№ 1043 Кабачки, тушенные с грибами и помидорами 
г Показаны на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 ? 
Г вариант И вариант ИГ вариант 
Наименование Ч 
иродуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж У 
Кабачки И, 100 | 0,31 — 2,45 190 125 | 0,39 — 3,07 | 200 |140 | 0,44] — | 3,44 
Грибы свежие. , 65 50 | 2,44 | 0,10 | 1,79 65 5012.44 ОТО 65 50 |'2,44| 0,10] 1,79 
Помидоры .... 60 50 0,31 0,08 | 1,63 60 50 | 0,31 | 0,08 | 1,63 60 50 | 0,31 0,08] 1,63 
И: УД ИА . 18 15 | 0,16 10,591 | 1,33 18 15:1: 0.16.0004 533 15 15 | 0,16] 0,01 1,33 
Зелень петрушки в Об НО 0109. 15 4| 0.09 | ^ |0.09| 5 41009 -— |009 
4 ОФ Е 5 | 510,50 | 0,031 3,58 5 500,50] 0:081 31589175 510,50] 0,03 3'58 








Продолжение 


О ИТ вариант 















































8 1 вариант И В | 
Нидуктов, о БР | Нт | ИЖ | И Нт | Б | ж т 
а ее [В ей: 
ИЗ: .. По [в [4,63 | 18,7611,78 Г [214 [4,39 [12,19 12,08 | — | 279 | 4,26] 6,80[12,22 

В—200 К—241 В—210 КЬ—179 В 215. К—131 





зо- 
ро 


Кабачки очистить, удалить сердцевину, нарезать небольшими дольками. Грибы очистить, хорошо п 
мыть, обварить кипятком, мелко нашинковать. Лук нашинковать, обжарить в половинном количестве масла; 
жареный лук смешать с грибами, тушить 10 минут, после чего добавить кабачки и тушить до готовности. 
В готовые овощи добавить нарезанные «чесноком» помидоры, приготовленный сметанный соус № 762 и ту- 


шить 5—10 минут. 
При отпуске посыпать рубленой зеленью. 


№ 1044 Огурцы, фаршированные рисом и яйцами 


> 


Показаны на диэты № 6, 10, 11, 12, 15 








| 
Г вариант 
Наименование В 11 вариант ГГТ вариант 
продуктов 





Бр | н= | Б 





ж | у 





Бр | Нт | Б 





ж | у вр [мт | в | ж| у 





Я свежие . 250 150 | 1,06 0,13 2,711 265 | 160 | 1,14 | 0,14 | 2,90] 240 | 170 11.210 15 
и ы р ь 0,23] 14,34 20 20 | 1,30 | 0,23 | 14,34! 20| 20 | 1’30| 0’23/14 '34 
т, 
Масло, п ЩИ В 15 [0,15 | 12,591 0,091 10 1010,10 | 8,40 И Не и: Е и т 


3,08 











—^ ие 
хлхееаммеммиа 











ххх земле 


р Го керри тт о ечиерчегт ту 
# 7 ом: 3% $ я " = 
реет т ре ре , ы ИР = ча 
ня ра И ЕЕ Я уе / Зе / ] ты ть в \ ру \ ва в Х в, = » ы 
‹ / К - 


зо = | з 

р в, Р - Иа 7 я, 20 | о,.54 > к © \ % \ 9 „м^У “в, 5 
= / = 2’ / 7 4 / 2.58 25 5 о. 5о \ а 5% «тк > > < лкх © А 5; 
‚— < М: „20 0,05 3,5827 ее оочаь ре Нбр 3 . 3 к” 

У о 246 [5.00 \5.41 2.06 \ \ 242 \ ъ дд © нь 

;. ‚ {9 $ /24,2 23. изо к 2 у в №. -- м у 
—-2о.5 —-355 крупине отуфила. 
у }-^ 2 


а о А а а а = р* Г РЕ 11: фрать Е. 











































































































о - схеме а Ах 3 "©. >> А Фета А Пе д аа . .Зо ©; 5 2. 22 
ев т С ме. ъ ЗА 3 В ара [ЗЕ / 29 2 / Уайта 
Продолжение 
1 вариант 11 вариант И ЗАРНИ 
и. Бр | И | Б ж | У Бр | нт | Б ж | У Бр | нт | Б | жЖ | У 
О зи | 
` - 15 | 0,40] 3,57| 0,49 | 
Сметана... ..| 90 30 Го 7,14 оо 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 ‹ | , ] 
ВОЙ У: | 5 |050 | 0,03 | 3,58 | 5 в |050 | 0,03 | 3,58 | 51! 510,50 о, ‚08| 3,58 
ие р фм [8.36 [24,27 3,28 | — | 246 | 5,69 [15,41 [22,96 —_ |242 | 5,08] 9, 5722,92 г 
В—205 КЫ—355 В—180 КЫ—261 В—180 КЫ—204 г 
Готовить, как указано в № 1029; для фарширования брать крупные огурцы. р 
№ 1045 Огурцы тушеные, в сметане Е 
Показаны на диэты №3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, Ш, 12, 15 И в 
1 вариант 11 вариант 111 вариант Иа 
Наименование Я | 
продуктов 
Бр | Нт | Б Ж | У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж У к 
Огурцы свежие 300 | 200 | 1,42 | 0,18 | 3,62 | 310 | 210 | 1,49 | 0,19 | 3,80 | 325 | 220 | 1,56] 0,20 3,98 
Сметана ..... 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 25 25 | 0,67 | 5,95 | 0,82 15 15| 0,40] 3,57| 0,49 
Мука МИ 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,031 3,58 | 5| 65| 0,50] 0,03] 3,58 
и 10| 1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,08 | 5| 510,05 4,20] 0,03 
а Пек р От, 09 0,09 |5] 410,09 — | 0.09 
Итого. .. |249 | 2,92 |15,75 | 8,34 |249 | 2,80 [10,37 | | й 
. и ‚37 | 8,32 | — | 249 | 2,60] 8,00] 8,17 
В—180 К—193 В—180 К—142 8180 К 





Огурцы очистить, вынуть сердцевину, нарезать небольшими дольками, 


сложить в кастрюлю, добавить 


сметанный 


О ма количество масла и тушить по крыш о гото О. 
кой 
№ 76: д д вности. К готовым огурцам добавить 


При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки (кроме порций на диэту № 7). 








фаршированные рисом и овощами 
6: 10.1 11712, 15 


№ 1046 
Баклажаны, 


Показаны на диэты № 


ИТ варианг 








|| вариант 

















Г вариант 
Наименование УВ. КИ Ор НА > ыы еракы 
продуктов Бр | не | Б жЖ У БР | Нт | Б жЖ У Бр Нт Б ж У 
Баклажаны ..'.| 120 100 | 0,87 0,14!‘ 3,91! 135 120 


14,34! 20 20| 1,30! 0,2314,34 
2,97! 50 40 | 0,28] 0,101 2,97 





А А. 20 20 | 1,30 | 0,231 14,34] 20 20 | 1,30 | 0,23 


Морковь .... 50 40 | 0,28 | 0,10] 2,97| 50 40 | 0,28 | 0,10 
0,89] 12 10 10,111 0,01 0,89 



































104 | 016 | 4,70 135 | 120 | 1,04] 0,16] 4,70 7 


Е ое 12 10 | 0,111 0,01 0,89 12 1010,11 | 0,01 Г 

Е Я Е Те БА Д.84 009 5 С У И 9 | 1,09] 1,031 6,05 у 

Мука И 5 5 | 0,50 0,03! 3,58 5 510,50 | 0,03 3,58 5 5 | 0,50] 0,03 3,58 

метана‘ в 314.) 30 30 | 0,81 7,14| 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 0,66] 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 

и сливочное 13) 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 10,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,051 4,20 0,03 

Зелень петрушки 5 "| 0,09 | — 0,09 5 А ООО 0,09 5 4 | 0,09 — | 0,09 
Итого... (| 240 | 6,06 | 22 08 27,05] — | 241 | 5,42 27,36] — | 228 | 4,86] 9,33]27 , 14 








В—200 КЫ—340 В—200 КЫ—274 В—190 К—218 


Баклажаны за 
чистить, надрезать вдоль крестообра 
зно, 
ми кубиками и тушить; рис отварить; лук ие и р р ЕЕ о 
Е Е № же ласле мешать морковь, рис, доба- 
вную зелень; нафаршировать баклажаны, п А 
оложить на з залить сметан- 
ным соусом № 762 и запечь в духовом шкафу. со = 


„лё И@7 
утонжнзаны ма 
ххх зоомомх 


= РЕМ [= р 11 мориеия < 
2 й г - \ Ум ы 
т в = у. бет / = / р д Е" ный "И | 
, р . 4 о.28 * „8/2 22 эк, я 
- 220 я 8 „07 ле ‚м м 
а Е ый 200 / 1. из / 0,28 и/ ее | то у о % 5\ \% —\ 
‚= р МАРКИ Ры 2" == 2’ Е то -) 4 


ло 5’ \ © < 
ь . у У .5` © < 
4 са \ № у \ “© 
























\ В 2х км \ в—200 КЫ— 274 а, 4—5 ПУР--ИЧОТ ВИАН 


ат уретрит ЕЬ ПРЕ ИК ИР 

































































эх хамахх эаамелмхь. адлхезахь вдоль крестообразно» сварить пе готовые Рина ве о мреанео 
мак аеллмахАм м чм ©“ С ыы ан кяв ыы р аееЕ ре И РР 
Е о а ЗЕ Ву ховьм БаечУ- к ПИ 2% 
№ 1047 Баклажаны жареные | 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, т ен О О 15 } 
{1 вариант 1 вариант 1[1 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Ни | Б ж | у Бр Нт Б ж У Бр Нт Б ж У 
и | : 
Баклажаны ...| 220 200 | 1,74 0,28! 7,82 220 200 | 1,74 | 0,28 | 7,82 | 220 200 | 1,74! 0,28 1,82 
Мука ...... 10 1011,01 0,07| 7,16 10 1011,01 0,07 7,16 10 10 11,01 0,07 7,16 ра 
а Е тя. 15 15 | 0,15 | 12,591 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,20 0,03 р 
Зелень петрушки 5 4 | 0,09 — | 0,09 5 4 | 0,09 | — 0,09 5 4 | 0,09} — | 0,09 
со ее ' 
Итого...| — | 229 | 2,99 | 12,94|15,16 — 294 | 9,94 | 8,15 115,13 — | 219 | 2,89] 4,55|15,10 | 
В—150 КЬ—195 В—145 КЬ—155 В—140 К—116 
т 
Баклажаны нарезать тонкими пластинками, обвалять в муке и обжарить в масле. 
При отпуске полить маслом и посыпать рубленой зеленью (кроме порций на диэту № 7). 
№ 1048 Баклажаны, жаренные в сухарях | 
) Показаны на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 | 
! вариант |1 вариант ГТТ вариант 
Наименсвание ы 
продуктов Бр | Нт Б жЖ | У Бр | Нт Б жЖ | у Бр | НА | м и | 
1 
Баклажаны ... 165 150 | 1,30 | 0,21 | 5,86 200 180. 11:561110:8 | 2 } : 
_ Мука пшеничвая 10 10 [101 | 0'07 | 7'16 10 ® Г С: 7,04 220 | 200 | 1,74 0,28] 7,82 
а аа 2 |916 1,95 | 1184 | 0,09. |3 О 07 | 7,16 | 10| 10 | 1,01 0,07) 7,16 
з ; И #12 [1,46 | 1,38 | 0,07 | 1, | 9 | 1,09] 1,03] 0,05 . 























7 = 

















— 
< 
с 
у 1 вариант 
Наименование И. 
продуктов БЫ | Нт | в ж | у Бр 
Сухари .::.. о | 20 | 0,24] 11,62’ 20 
мы сливочное 20 [0,201 16,79] 0,12 15 
Итого... и и г 
В.-1710 КЫ—305 





Баклажаны нарезать тонкими пластинками, 


7№ 1049 


Показаны на диэты 


№92, 3, 6,11, 


м 11 вариант 


Продолжение 








Г!1 вариант 
































Баклажаны, запеченные в молочном соусе 
12, 15; без сыра — на диэты $ 6 7, 10 





| Нт | Б жЖ У Бр | Нт | 
та 
Я 50 |162 | 0,24] 11,62] 20 | 20| 1,62 0,241 11,62 
15 1015 | 12,59! 0,091 10| 1010,10! 8,40 0,06 
237 | 5,80 | 14,54] 25,98! — | 249 5.86]10,02]26,71 
В—190 К—266 В—200 КЬ—225 


обвалять в муке, яйцах и сухарях, 








поджарить в масле. 



































1 вариант П вариант [11 вариант 
Наименование 
продуктов - 
Бр Нт:. Б ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б | ж | У 
Баклажаны ... 165 150 | 1,30 0,21 5,86 175 160 | 1:40 | 0,22 | 6,26 | 175 | 160 | 1,40] 0,22] 6,26 
т Е ИЗ 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 | 1,01 10,07 | 7,16 10 10| 1,011 0,07! 7,16 
а Ба т ы а ты НИ и 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 10 10 | 0,10 8,40 0,06 
у Иа р я 3,4 0 70 | 2,18 | 2,44 | 3,46 70 7012 2 < ) 
м 10| 101250 | 3’01| 0,45 5 | 1'55 | 1'51 | 0'23 а 
Итого...| — 255 | 7,14 [18,32 117,02 — 255 | 5,94 112,4 17,07 — | 250 | 4.6911. 1316,94 





В—180 а 269 


Баклажаны нарезать тонкими пластинками, обвалять в муке, обжарить в масле. 
залить 


вороду или противень отдельными порциями, 
печь в духовом шкафу. 


ро ге 

















В—180 не 


молочным соусом № 770, 


= 
Е =: = Е 
с Е 12-2. х< к м ‚ т, 
155 т 5:54 3 те У ых 55 
то 2.15 2.4“ >. В т® ч®. <2` „= ‘> 
зо ато г ме. о.ое < ©: 5» 
16 ',э5 `.5^ о’. оо ` 91 
266 } 0,04 |, › .О7Т \\т.оз «2 ‚-\® — 
э—200 к а 5 `®^> ®. 








посыпать тертым сыром и за- 


В—175 К—192 


Затем уложить на ско- 











<-> с < 
гы - -) .» г № оч 3 2 
холке то | ре. ‚183 в "5! Го. эм РЁ Га # ’ © 
< ль > Ё\.25 1.2 . ч 2 Е м 
ке , 
2556 | Б.э4 [12.64 [17.07 | — / 2ло И +. 69/11, АНИ, 88 
В—ьзо  А—212 22-1725" 9 Ра 
= з=Фезэщ> еек не ® мл ны ты ме обкарити, ‚в ее, р реле, с ори, „И, пе» м 


лем ох рем“ 
аз - 


= 
Пудинг из баклажан 

















> № 1050 у. н 
Показан на диэты №25, 6, 2 У м 7 
Т вариант [1 вариант 111 вариант ] } ; 
Наименование 
продуктов Бр | нт | Б ж У БР | Нт | Б ж и Бр | Нт Б | ж | У 





40| 0,22] 6,26 
0,07| 7,16 


1,40 | 0,22 | 6,26 | 175 | 160 | 1 
1,01 
3'46 | 70| 70 | 2,18] 2,44| 3,46 
у 


..| 165| 150 | 1,30 | 0,21 5,86 175 160 





пиденихАх *ноэьэзи оп ‘вояда 
в 





























Баклажаны о. 

Мука ч... 10 10 | 1,01 0,07! 7,16 10 10 | 1,01 | 0,07 ото 10 10 

Молоко ++. л* 70 70 | 2,18 2,44| 3,46 70 70 | 2,18 | 2,44 $ 

Масло + ь- 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,08 10 10 | 0,10 | 8,40 0,06 5 5 0,05 4,20] 0,03 м 

а м % 24 | 2,92 2,76 0,13 ч/з 16 | 1.95 | 1,84 | 0,09 и 12 | 1,48 1,38 0,07 
Итеро ак => 269 7,56 | 18 ,07|16,70 — | 266 | 6,64 |12,97 [17,03 | 257 61085 16,98 


й части молока, смешать с молочным соусом 


Баклажаны очистить, нашинковать и припустить в небольшо 
и запечь в духовом шкафу, 


В—900 КЫ—267 В—200 КЫ—218 В—190 КЬ—172 в 
№ 770, сложить на сковороду или противень, смазанный маслом, 








№ 1051 Баклажаны, запеченные в сметане 
Показаны на диэты № 3, 5, 6, 11, 12, 15: без сыра — на диэты № 7, 10 
Е ———щ—щ О 
1 вариант 11 вариант 
Наименсвание Е нат 





провуктов 








А Е 


| 
165 | 150 | 1,30 | 0,21| 5,86 | 200 180 | 1,56 | 0,26 | 7,04 | 215 200 1,74 0 28 82 ‹ 
| 
( 





Бр | | Б 








Баклажаны . + . 7 
о. 10 |101 ФФ 7и6 | 0 10 | 1,01 | 0,07 761 10 '07| 7,16 
>. ’ ’ , ’ ’ ’ 10 1,0 0,0 РИ С 
Я М асто м ны ны |1: 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 510 те 4 20 0 3 | 
= Сметана ,....| 30| 30| 0,81 | 7,14] 0,99 | 25| 25| 0,67 |5,95 | 0,82 | 15| 15 0'40] 3,57| 0,49 


= 
< 1 
















Продолжение 


11 вариант Т1{ вариант 






























































= 
м 
<) Наименование м ж У Б | Нт | Б | жЖ | У 
продуктов Бр | Нт Б ж У БР | Нт | Б Р 
О а [оо 8 В Голая [ло | оля | Ве 
Итого... | — |216 [5,81 [22,81 [14,44 | — |230 | 4,61 16,08 [15,25 | — [230 | 3,20] 8.12115,50 
Готовить, как указано в № 1049. Смешивать со сметанным соусом № 762. 
№ 1052 Запеканка из баклажан и овощей 
Показана на диэты № 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 
Наименование Г вариант А ПА А ГИГ вариант 
продуктов Бр | Нт | Б | жЖ у Бр т | Б ж | У БР | нт | Б ж У 
Баклажаны ...| 65 60 1055201008] 9,35 75 ОО 6 ВОО" 9 74 85 С ОАО ОИ Ле 
Морковь ие з| 40. |1 80 0,21 | 0.07 2,281 401 30 | 0,21 | 0,07 2,28 | 40 | 30 0,21| 0,07| 2,23. 
а 9: у , ВИ 33 25 0,18 | 0,03 | 1,38 33 25 | 0,18| 0,031 1,38 
м 42 40 30 |0,33 | 0,04! 1,24 40 30 0,33 | 0,04 | 1,24 40 30 | 0,33 0,04 1,24 
В ы 80 | 2,50 | 2,79] 3,95 80 80 2,50'| 2359 | 3.95 80 80 | 2,50! 2,791 3,95 
Ява зн 3% |124 | 2,92 || 2,76] 0,18 | +4 || 16 |11.95 [11,84 | 009. || зу || 16 [1.95 1.84] 0.09 
ЗелеНр Иетрущкн "|| 5, || 4 0,09 || —, 110,09 18114 10,091 009. || В ао аа 
ВОО сани, || 1511 16 110516 [112.59] 0,09 || 101110 110/10 | 846 ооБ В о а а 
Итого...| — | 263 | 6,86 | 18,3611 19 | Е а 
я А ‚19| — | 265 |5,97 [13,27 [11,78 | — | 270 | 6,01] 9,0812,14 
— В—200 КЬ—196 В—200 КЫ—158 





Баклажаны нар Е С 
З Ь НКИМ об ар вв у у 
езат ТОНК и пластинками и ж И масле; морковь, реп И капус нашинков ь. 
и тушить с небольшим количеством молока. Противень смазать маслом и уложить ПоСЛлоОинНо: НИЖНИЙ И верх- 


НИИ слой — ИЗ баклажа р те п анных ›у < 
н, а среднии из овощей, смеш 
- ‚ › ы с бленой пе рушкой, яицами и молоком. За ; 


При отпуске полить маслом, 








ое +. ни 
„ле ее 2 саэзам ‘ыы ыы ль ве с 


оне нах = \ ^^ © „_ - 


Е \ 2=< \ \ё ех, чех `‘+> 
ПЕ > эм < м: 
И ол ое хви> \. фам < 














сорри 
Л абибнняй 















3эхлажаомла зофезалъ лозкими пластинками и обжарить в масле; морковь, редут ОА А 2 РИ 
< за» © зе<олъьжхлм холизеслтвом молока. ротивень смазать маслом и уложить послойно: нижии ие 
5 сло — м <ахлажах, а съедаи\А — мз овотцей, смешанных с рубленой петрушкой, яцамыи я М пч©.Т с Сы 


хех > хзхеозох ма&- 
ХА оххчсхе холмхь маслом. 





№ 1058 Сельдерей, жаренный в сухарях 
Показан на диэты № 3, 10, 11; 12, 15 








111 вариант 
































Г вариант 11 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | У | \ р. | у Бр | р | - ж у Бр | Нт Б ж У 
Сельдерей „....| 250 | 170 | 3,40 | 0,17| 17,00] 260 180 | 3,60 | 0,18| 18,00] 270 | 190 | 3,80] 0,19|19,00 
И, ОТ 0007 216 10| 100 | 0,07] 7,16] 10. || 10| 1,01] 0,07| 7,16 | 
ОКМ М А 16 | 1,95 | 1,84] 0,09 м 12 | 1,46 | 1,38| 0,07] \| 1211,46] 1,38] 0,07 
оо ор р В 20 2011 '0:2011 16790,12 15 151 0,151124591 0,091 90 10 | 0,101 8,40] 0,06 
Сухари . 20 ЗО 62024 11.02 20 20 | 1,62 0,241 11,62| 20 20 | 1,62] 0,24]11,62 
Итого, .. | — | 236 | 8,18 | 9,11 |599 — 237 | 7,54 а 36,94 — | 242 7.9910,28|7,91 | 
В—180 К—358 В—180 КЬ— 318 В—190 КЫ—284 й 





Сельдерей сварить в кожуре, очистить, нарезать тонкими пластинками, обвалять в муке, яйцах и суха- | 

рях, поджарить на масле. | 
При отпуске полить маслом. | 

ре 


№ 1054 Оладьи из сельдерея и яблок 
Показаны на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15 
2 | 
И вариант [1 вариант ПТ вариант | 
г, 
В 
| 


ж | у вр | нт | в | ж|у 


Наименование 
продуктов 











Бр | но | Б ж | У Бр Нт | Б 
о А ЕН ООВ. ОСАО 
Сельдерей. ...| 145 100 | 2,00 | 0,10 | 10,00! 155 110 
















< 2,20 | 0,11 | 11,00] 155 

Яблоки .....| 10| 80 | 0,22 | — | 8,74 100| 50 | 0,22 | ° | 8774] 100 '30 а 
_ № - 5... 20| 20| 2,02 | 0,14 | 14,32] 20| 20 | 2,02 | 0.14 | 14'32] 20| 20 | 2'0> ‚32 
Ей 22200.62 [001 0,59) 20| 20 [0,62 | 6.20 0.99. 20| 20 | 0'6210291452 
21212610. 11. | 16 [1.95 | 1,84 | 0'09] ау, [16 [110 '84 0.09 


1,84] 0,09 











Продолжение _ 



































5 Т вариант 11 вариант Г] и НИ 
ы ие. 
"продуктов Бр | Нт | Гж|у | в | т|Б | ж | у БР | ы 

4,74 

ев о 5 | р а | = 
и - : т: | т и | 12, = чт 10 | 10 |010 | 8,40 | 0.06 [5 | 5 |< 05 0,03 
39,9. м 6,99 |391 

— |264 |7,93 [16,29 [9,01 № | 51 | |9 воно 256 |7, , 

Итого... Г |2 ПИ. | В—200 К— 9297 В—190 ’К— 958 

очистить и нашинковать в виде лапши; так же нашинковать яблоки, 


Сельдерей сварить в кожуре, 


соединить с сельдереем, мукой, молоком, яичным желтком и сахаром, осторожно добавить взбитый белок и под- 
жарить на масле по 3—4 оладьи на порцию. 
При отпуске полить маслом. 






























































№ 1055 Сельдерей, жаренный в тесте 
Показан на диэты №3, 6, 10, 11, 12, 15 
Наименование : Ч : ре тР ! а, 
продуктов Бр | Нт | ж У Бр | Нт Б Ж У Бр Нт | Б ж | у 
Сельдерей... й 240 170 | 3,40 ‚17| 17,00! 950 180 | 3,60 | 0,18 | 18,00! 270 | 190 3,80! 0,19119,00 
Мука Се 30 8013.08} 0,91. | 91:47 30 30 | 3,03 | 0,21 | 21,47] 30 30 | 3,03! 0,21121,47 
Сметана Е 3 20 20 | 0,54 | 4,76 0,66 20 20 | 0,54 | 4,76 0,66] 10 1010,27! 2,38! 0,33 
Ата очен: | 16| 15% | 1,84 | 0,9] | 12| 1,46 | 1,38 | 0,07 Ч, 9|1'09] 1'031 0°05 
нара 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 [5 5 9 — | 4,74 
ва И ЗА 15 15 | 0,15 [12,59 0,09 10 1010,10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 003 
олоко . . = = == == = = = — — — 20 20 | 0,62] 0,70! 0,99 
Итого...| — | 256 | 9,07 [19,57 | 44,05] — | 957 | 8.73 |14, 33|, 00 | | | | 
’ ’ й = 269 
В—200° К—399 В—200 К—359 7..5 0 у. 08 ше 
Сельдерей отварить В кожуре, ОЧИСТИТЬ, нарезать ТОНКИМИ пластинками ; приготовить жидкое тесто па 


рецепту № 1034 


-лд пе 


(в И! варианте в тесто добавляют молоко), в него обмакнуть се 


/7о2жез = 


кг т Е = 














рен 
еадииреяяи "< (= = И = 
2020 о, 14/ в. о 
А 77. 2/ 772 Я 2: 97 РТ 
и 2/ ‚30 #7 57 
РР : 2 ^Вай МЕ >. о/оЭ 


РИ. 








льдерей, 


жарить в масле. 


— ххх зи 


же \ = \ 


< 
эк < 


< ‚< 


—з <, м» 


са > ь = 
% хм а и 1 кс 
> _ к 
у д + к“ 3 О 


о -- -\ — \ 2>\ и А из | \ А Она, Ел > 9 ГУ ат В а № 
в: — В—200’`к— 359 7 —2710 И——30 

семъхех<м эхъафмлхь © кожу»<: о<мсхтихь, нарезать тонкими п«ластинкатмы ; приготовить метилике ет ие» 
зыехехеез < 5ъ^ <> \\\ э=ъме-“о > р пе еее и пишете екь 





№ 1056 Тыква в сметане 
Показана на диэты № 5, $, 6, 8» 10. 1 12. 15 





11 вариант 11{ вариант 











Наименование 
продуктов 


| Г вариант 


Бр [т] в | Ж| У 


310 | 220 | 2,38] 0,14] 6,71 


Е ЕЛИ 


300 | 210 | 2,27 | 0,15 









Тыква 7% и 0,14| 6,10 6,40 

Мука ...... 10 ПО 0,07| 7,16 10 10| 1,01 | 0,07 | 7,16 10 ТОТ. 00.0060 16 
Сметана у... 30 30 | 0,81 7,14] 0,99 20 90 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 | 
Масло. За 15 15 | 0,15 | 12,591 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,201 0,03 





Итого...| — | 955 | 4,13 | 19.94|14,34 -- | 250 | 3,92 За |14,28 | Ч | 950 | ор р 9814.39 
, В—180 КЬ— 261 В—175 КЬ—199 В—175 -К—149 | 


Тыкву очистить, нарезать тонкими ломтями, обжарить в масле до готовности. Уложить отдельными пор- 
циями на противень, смазанный маслом, залить сметанным соусом № 762 и запечь в духовом шкафу. | 





№ 1057° Тыква, запеченная в молочном соусе | 
. Показана на диэты № 2, 3, 6, 7, 10, 11, 19 15 
о 
Г вариант 





















































‚ Наименование: в Заиант ава 
продуктов БР Нт Б ж У Бр Нт Б ж У БР Нт Б ж У | 
— } 
р ЕН 230 | 160 | 1,72 | 0,12] 4,88 | 250 | 175 | 1,89 | 0,12 | 5,34 | 260 | 180 | 1,94 3 5,48 | 
Гении еЫ 10| 1011011 007716] 10| 10| 1/0 | 0,07 | 7,16 | 10| 10 | 1,01 0,071 7,16 | 
Г аи 5| 15 015| 1259 0.09 | 10| 10 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5| 5] 0,05 4,20 0,03 

Молоко... .. 60| 60 1'87| 2'09 25| 60| 601787 | 2,09 | 2,96 | 60| 60 | 1,87 2,09] 2,96 

а... 14| 1211,46 | 1,38 0,07 | 1/в ВО са МСО || 
Итого... — | 7 | вр | 16,25]15.16 ы | 261 | 5.60 11,37 [15,55 5 

’ , , , , , 8 955 4,87 6,49 1: ‚63 

В—180 К—239 В—185 К—192 Ка > 





601 


Не Готовить по рецепту № 1056, но заливать молочным соусом № 770. 





‚= № 1058 
[> 
со 
© 
Показана на диэты № 


Г вариант 
м | [вв | ж [У 
Тыква ях те 230 1.160, 72 0,12! 4,88! 240 
Молоко %+... 150 | 4,68 | 5,23] 7,41 
Вода .. = г Е 
Рис 1,30 | 0,23] 14,34 
— 9,48 
Пшено ; = ОН ВЫ д 
Масло... : 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 
Ито 0171. 


В—250 К—349 


Тыкву очистить, нарезать мелкими кусками, 
добавить крупу и варить 


жом, довести до кипения; 
до готовности; заправить сахаром. 
ри отпуске полить маслом. 


Вор сти 


ее обииивие 2 


ё 2765 


Суфле из тыквы 


чгоказаное нм 


2. жи ых № 16, 1, 


Каша тыквенная 
256, 7б, 1, 10, 11, 12, 15; в протертом виде — па диэты № 1, 16, Ба, 10а 


11 вариант 
Бр | м” | Б ж | У 
1,83 | 0,12 
3,12 | 3,49 


170 
4,94 


1,30 | 0,23 | 14,34 


9,48 


0,10 | 8,40 | 0,06 


В—250 Кр—279 


Бр | Нт | Б 


5,18] 260 


50 
50 
5 
25 
5 


ТТТ вариант 

ж | у 
180 | 1,94| 0,12] 5,48 
50 
50 


1,56] 1,74| 2,47 


5 р 


4,74 





25 | 1,841 0,4615 ,59 


5 | 0,05] 4,20] 0,03 


— | 355 | 7,85 | 18,17 36,20] — | 360 | 6,35 о | 34,00] — | 315 | 5,39] 6,5258 31 


В—200 К—199 


сложить в кастрюлю, залить молоком или водой с моло- 
год крышкой на слабом огне, периодически размешивая, 


"ба. 708 


Бат: ‹ ФЗ 





Я 1 вариант | 





тт вариаыт 


>. 


ххх замом‘ 


А © а, \ ® * ч 


О а к Зови ›^ ЗНА ЗЛАЗлкЕ О кускам,  -- И 
= о. вое<ом ко хмхезм“х. длоосазмхь круму м варить год к 
х> хохозосЩ<м. эзааоазмль сахаром. 
= хм са << холм ь зласложл. 


Е ПР, залить молоком нилм веде <> лислтеь 
и на слабом огне, перноличексквиы ИГР СИЕ ПРИ яР, 





у-ва ВЫ ВН 














№ 1059 
Суфле из тыквы 
Показано на диэты № [6, 1, 2, ба, 65, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, АО 
Г вариант ТГ вариант ГТГ вариант 
Наименование 
ПОЛУ КтОЕ Бр Нт 5 ж У Бр Нт Б ж У Бр | Нт | Б ИУ 





Ева ем 11 215 1 150] 11,62 | 0,10] 4,57 |230 190 1,7201 4,88] 240 | 170 | 1,83] 0,11| 5,18 
‘Молоко ..... 50 50 | 1,56 1,74| 2,47| 50 50 [1,56 |'1,74| 2,47| 50| 50| 1,56] 1,74] 2,47 
`Крупа манная .. 15 15| 1,201 7051211 „05 15 151 "1,20! | 0,12! | 31,05! 15 15 1,20 0,1211,05 





















































5 оо 00 10| 1010,10 | 8,40 | 0,06 `5| `51['0,05| 4,20] 0,03 
о Вы! 2412,92 11306} 0,18 14| 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09] 24| 12| 1,46] 1,38] 0,07 
а о о юг ю |995. 5-1 4,74 
ЕЕ 1> - в 
Итого..,| —.| 264 | 7,45 | 27,79 — | 261-| 6,53 [12,21 | 28,03] — | 557 | 6,10] 7,51123,54 А 
В—180 К—305 В—180 К—255 В—175 КЬ—192 а 


Тыкву очистить, нарезать мелкими кусками, сложить в кастрюлю, добавить молоко и тупить под крыш- 
кой до полной готовности. Готовую тыкву тщательно взбить веничком, добавляя манную крупу. Варить еще 
5—10 минут, остудить, добавить яичный желток, сахар и взбитые белки, осторожно вымешать, уложить в 
‚формочки, смазанные маслом, и варить в водяной бане до готовности, 


При отпуске полить маслом. 


1501 





Пудинг из сырой тертой тыквы и яблок 


Показан ‘на диэты №1, 2, 3, 5, 6, 76, 7, 10, 1, 12, 13:15 
к 
Т вариант и вариант, вариант 











Наименование 
продуктов | Б | 2 | у Бр | Е | Б Б Ж У 








1,08 | 0,07! 3,05! . 155 110 | 0,19 | 0,08 3,35 1,30] 0,08] 3,66 





бен е-ь..| 100 70 | 0,20 | — 7,64] 100 70 10,20 | — 7,64| 100 70 | 0,20] — | 7,64 





Крупа манная .. 15 И 1,20; || 051211 11,05 15 15111,20! 10:12 1,05] 15 15 | 1,201 0,12]11,05 





Сметана..... 30 30 |. 0,81 2, ДАН" 0,99 125 25 | 0,67 | 5,95 0,821 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
СО ие: 15 15 | 0,15 | 12,59 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 








аи. % 24 | 2,92 | 2,76] 0,13 11|, 16 | 1,95 | 1,84 0,09 1% 12 | 1,46 1,38] 0,07 














м ео Ё 10 ‚Я В — 9,48 10 10| — — 9,48 5 5| —| — | 4,74 
О В ВИ, 
ИТ О ИО, | 264 | 6,36 | 2,68] 32,43 — | 256 | 4,31 [16,39 | 32,49] — | 242 | 4,61] 9,357, 68 
В—200 Кр—370 В—180 КЫ— 303 В—170 К—219 


Тыкву очистить, натереть на терке, яблоки мелко нашинковать и смешать с тыквой, 
сметаной, яичным желтком и взбитым белком. Выложить на смазанную маслом ско 
запечь в духовом шкафу. 


При отпуске полить маслом. 


манной крупой, сахаром, 
вороду или противень и 

















$05 5 <> ее ь- ы : ы 
Тыква жареная `ъ 
ле пвх Гоа на ыа. диэты №2, 3, 6, 7. 8, 10, 11, 2. 3х заме 
} т вариант 1: вармант ух РЕ \ Ре С - м я хо м 
зл 
‘кгетменее а ие 5 5 .22С хи БР ЕГт в < \ № < Хе \> < д» 
треуистея = и. ВЕС С / ] -- - | \ \ о , и $252» <. >> м, Зы, я < 





хз саме \м“>. жахефелъ ва лерке., я<локи мелко загаинковать и смегпгать с тыквой, ПУГА ЕГАИС ЕР у, с К 2, 
«<лкехамох. м ке зола д зоо м <селком. Выложить на смазанную маслом сковороду ним тие ия 2. 


\ >—_— => Це ИЕР 


1 


пе « зоол 32 - 





а «зозеж« хъкмаь >=<^>м- 


` ии 


№ 1061 Тыква жареная 
? Показана на диэты № 2, 3, 6, 7, 8, 10, М, 12 1% 5 





ТУЕ вариант 
Наименование 
продуктов 








1 вариант | 11 вариант 








ви Вы БЫ ж. У БА №ни | ИЖ 


ПО р. в 
Пн и. а. 11285 |200 |216 0,14] 6,10 300 | 210 | 2,27 | 0,15 | 6,40 | 310 220 | 9,38 0,15] 6,71 
Мука: чз -. + 10 10 | 1,01 0,07| 7,16 10 101,01 10,07 17,16 10 10 | 1,011 0,07] 7,16 
Масло'..... . 15. 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 





Бр | Нт | Б Е 











Ива отн: — 225 | 3,32 | 12.8013 35 — | 230 | 3,38 | 8,62 |\3.62 — | 235 | и 4.42 13,90 
В—150 К—187 В—155 К—149 В—160 КЫ—112 
Тыкву очистить, нарезать тонкими пластинками, обвалять в муке, поджарить на масле, довести в дУ- 
ховом шкафу до готовности. 
При отпуске полить маслом. 








№ 1062. Тыква, запеченная в яйцах 
Показана на диэты № 2, 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12,-15 





Г вариант 1] вариант 























Наименование О ВВ о и и. ИТТ вариант 
ПВВУ тов Бр | Нт Б ж | У Бр Нт Б ж | у | БР | в У 
Пана а ны 150 |. 1,62. | 05104,57 |240 170 | 1,83 | 0,11 | 5,18 | 260 | 180 | 1,94| 0,12) 5,48 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Молоко ада 50 50 | 1,56 1,74] 2,47 50 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 40 40 || 1,25] 1,40] 1,98 
Виа це 1% 72 | 8,52 8,05 0,38 1 48 | 5,84 | 5,52 | 0,26 % 24 | 2,92] 2,76] 0,33 
Итого... | 287 |\1.85 20 48] 7,51 — | 278 9,33 |577 | 7,97 | — | 249 | 6,16] 8,48] 7,62 

















В—200 КЫ—288 В—190 КЫ—218 В—175 КЫ—135 


Яйца соединить с 


Тыкву очистить, нарезать небольшими кусками, обжарить в масле до готовности. 
молоком, залить тыкву и запечь в духовом шкафу. 
При отпуске полить маслом. 


Тыква, тушенная в молоке 
Показана на диэты №2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 








Т вариант ТТ вариант 


ИТ вариант 








Наименование 
продуктов Бр [= | Б | ж. | У Бр |+ | Б 


Нт Б жЖ 












































Тыва 4 %1.. м. .| -230 | 160 1,72 | 0,12! 4,88 170 | 1,83 
Сахар . ий во 4,74 
Молока 4: и. 40 1,40] 1,98 1,25 | 1,40 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
от Е я 220 | 3,12 | и 60 -- 225 | 3,18 | 9,92 11,96 — 1 230 | 3,24 57912.23 
В—150 К—191 В—150 КЬ—153 





Тыкву очистить, нарезать небольшими кусками, сложить в кастрюлю, 
товности. Добавить сахар и вымешать. 


При отпуске полить маслом. 


зо пех 


Торе из тыквы и Урзюка 
ЕЕ ЕН >45 № 2 БЕ. в.” г: 





В—150 К—116 


залить молоком и тушить до го- 


„о зав а а сы 








вариант 





мигает га 
ИРЛИ 











а МИ = / 25 -й ху ра | мт | Е; 
К / 7 в ] | 


Й 


\ »«_\ м 


\\\ ъафмамх 


ео \ ни" \ 5 \ э“ м У 
— к— 


= — г < 





к Ю 
за < ГУуиить де Ге- 
сольюхизаи кусками, сложить в кастрюлю, залить молоком м ТУ РЯ 
> > эе<©ео х 
= ах о<змеслмхъ. «афеза “< ах 
а а >>> 


м эко хе холмхь м“=<лом“- 








№ 1064 
Пюре из тыквы и урюка | 

Показано на диэты №2, ба, 5, 6, Тб, Т, 10а, 10, \, 12, 13, т, 

Г вариант Г! вариант 111 вариант 

Наименование | 
ПО оЗ Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | Б жвУ | 

й 















































‚Тыква, .....| 185 | 130 | 1,41 | 0,09] 3,96] 200 | 140 | 1,52 | 0,10 | 4,26] 215 | 150 | 1,62| 0,10] 4,57 
Урюк :;:...| 50| 50| 1,08 | — | 97,63 50| 50| 1,08 | — | 27,63| 40| 40| 0,86] — [22,10 
г Молоко" ::::.| 1 50| 50 [1,56 |`-1,74| 2,47| {50 |` 50 | 1,56 |`1,74 | 2,47| 50| 50 | 1,56] 1,74| 2,47 
ука аа... 5 5 | 0,50 | 0,03! 3,58 °5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58] 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
` Масло сливочное 15| 15| 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
убахар они К така В 9148] 1116 Е -- — 9.480 10 10| — |” 19,48 
Итого...| — | 260 4,70 | 14,45] 47,21| — | 265 | 4,76 [10,27 | 47,48| — | 260 | 4,59] 6,07|42,23 | 
В—110 КЫ—347 'В—180 К—310 В—170 КЬ—248 





Тыкву очистить, нарезать небольшими кусками, сложить в кастрюлю вместе с промытым урюком, ту- 

шить на слабом огне, добавив небольшое количество масла, до готовности. Готовую тыкву протереть сквозь | 
сит 5х 

‚„. ито, соединить с молочным соусом № 769, приготовленным из масла, муки и молока; хорошо вымешать, 
сы добавить сахар. 

Я Церед отпуском подогреть и полить маслом. 

] 

| 

] 


= 


А- 








= № 1065 
[95] 
© 


Пудинг из тыквы и яблок 


Показан на диэты № 1, 2, 5, 6, 76, Т, 10, 11, 12, 15 





Т вариант 11 вариант ИТ вариаьт 





Наименование 


продуктов Бр | == | 5 | ж | у Бр | н= | Б ж У 








ж | У Бр Нт Б 





Тыква... ...| 115 | 80`| 0,86 | 0,06] 2,44] 125 | 90 [0,97 | 0,06 2,74| 155 | 110 | 1,19] 0,07| 3,35 





Яблоки ‘......| 100| 80 10,22 | — 8,74| 100 | 80 |0,22 | — 8,74| 65 50 | 0,14] — | 5,46 
Молоко 12. +5 .. 40 | 40 |1,25 | 1,40] 1,98] 40| 40 1,25 | 1,40 1,98] 40 40 | 1,25] 1,40] 1,98 





Манная крупа ‹. 15 1151 1,201 10.121 11,05 15 15 1,20 | 0,12 | 11,05] 20 20 | 1,60] 0,16|14,73 
Фахариьх 23, 3... 10| 10 — — 9,48 10 10 — — 9,48 10 10 _- — | 9,48 





Аа, а, +. № | 24 |2,92 | 2,76] 0,131 1/, 16 1,95 | 1,84 | 0,09 \ 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
Масло сливочное 15 | 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 


























Итого...| — 24 | 660 | 16.93] ВОт | 261 5,69 [11.82 | 34 14 


Е с 91 |35 
В— 220 К_ 393 8916 К 973 247 | 5,69] 7,21135,10 


В—200 Кр—234 





Тыкву очистить, нарезать небольшими кусочками и тушить в молоке до полуготовности: добав 
нашинкованные яблоки и тушить до готовности тыквы. Всыпать манную крупу, смешать и ыы ‚а 
варить 5 минут. Остудить, ввести сахар, желток и взбитый белок. Осторожно смешать выложить на а 
ную маслом сковороду или противень и запечь в духовом шкафу. Е С 


При отпуске полить маслом. ‘ 


пудинг из тыквы с рисом 
л пб яожназамы ва длиъэзты №26 в? ло л^ \2 





— 


ВАА. 
ет — 
| Г: \ ж \ и: - 
| 


— зе 


ох м № = 


С. Ч . —=— Х ^ $ > 
Вы у то г со ] ТЕР и 2А0 | а Г. _\ ах ед № ел \. х э^ ЗА ьх мо 





Т вармант 1 


и ЕВЕ ЕН И ТИ: 








`Улэжеа о<змелулъ. хафезахъ А КСО о о А. я в “ 
зохоаохозажкае хо<хожхм м пуль хо тгоховносхи тыквы- Всыпать манную крупу, смешать и оПоУТН ГУС 
эхх © м <- <Фехчрмхьъ. зъесхм саха>, э<‹елхок и взбитый белок- Осторожно смешать, выложигь но сл И = 
мазо << >> еж<озъохфеохх мм хфоохмхъекь м замечзь в духовом тик ау - . 
а эх = зекмх- “а<го>м- 


№ 1066 Пудинг из тыквы с рисом 














Показан на диэты № 2, 5, 6, 7, 10.1115 15 к \ 

Г вариант 11 вариант Т11 вариант | 

Наименование | 
а? вр | т] в | жЖ| У 1 БР в а Не | нш] в | ж|У 





012 | 5,18| 255 | 180 | 1,94] 0,12| 5,48 
1,74 2,47| 50| 50 | 1,56] 1,74] 2,47 | 


а. ный 215 |1 150 0,10] 4,57| 240 170 | 
0| 0,23 | 14,34] 20| 20 | 1,30 0,2314 ,34 
5 
0 


1,62 1,8 
Молоко ......* * 50 50 | 1,56 | 1,74] 2,47| 50 50 | 1,5 
ВИО о аи вн 20 20 | 1,30 | 0,23] 14,34| 20 20 | 1,3 
9,48 10 == — 9,48 5 5 — | 4,74 
2 ‚9 
5 1 
































Саар и *, +1 } 10 10| — — — 

А ое чи 1% 24 | 2,9 В ОВ 16 |1 1,84 | 0,09 1% 12 | 1,46] 1,38] 0,07 

Масло сливочное 15 АБР О, 12,591] 0,09] 10 1010, 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 

Иво = | 269 | 7,55 | на 31,08 — 276 | 6,74 112,33 | 31,68 — 272 | 6,311 7,6727 ‚13 
В—190 КЫ—320 В—200 КЫ—272 В—200 КЫ—208 


Из тыквы и риса приготовить тыквенную кашу по раскладке № 1058, остудить, добавить желток, са- 
хар и взбитый белок; осторожно смешать, выложить на смазанную маслом сковороду или противень. Запечь 


в духовом шкафу. 
Перед отпуском полить маслом. 


№ 1067 Оладьи из тыквы 
„Показаны на диэты № 2, 6, 7, 10, 11, 12, 15 | 




















Наименование _ ПОВ: НШ 1 вариант Г1Т вариант 

п кт: 

родуктов Бр | Нт | Б ж У Бр Нт Б ж У Бр И | ь и т : 
а. ..,. | 13011,40 | 0,09] 3,96] 200 | 140 | 1,52 | 0,10 | 4,2 | 

’ 7 , , ’ ’ 6 21 

Молоко ..... 60| 60| 1,87 | 2,09| 2,96] 60| 60| 1,87 | 2,09 | 2,96 60 — Е о о 
Крупа манная ..| 20| 20| 1,60 | 0,16] 14,73 20 20 | 1,60 | 0,16 | 14'73| 20| 20 | 1'60 0/1614.7 
Масло сливочное 15 5 10/251 12,59] 0,09] 210 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5| 005 420 Е, - 


— 
< 
© 
— 








Продолжение 





Т1Г вариант 
























































8 11 вариант 
ЕЕ Т вариант | | Е 
и Бр | Нт Б | ж | У Бр | Нт й в | ж БР | Нт Б ж 

——- И 
Яйца и! № 24 |2. | АЗ: о а С 95 | 18 Л 0, . \ к. и. 1,38 в 

а и м О 9,4 Ги 4, 

о 07 Ш 10. 
м} 4 | 7,95 [17,69 | 36,08 | 256 | 7,04 |5 59 [1,58 | 252 | 6,601 7,93127, 
и -[ы т, 344 В—190 КЫ—275 В—190 КЫ—212 


Тыкву очистить, нарезать небольшими кусками, тушить в молоке до готовности, добавить манную крупу 
и варить 5 минут. Слегка остудить, Вт желток, сахар и взбитый белок, осторожно вымешать и жарить 


на масле оладьи. 
При отпуске полить маслом. 


№ 1068 Оладьи из шпината 
Показаны на диэты № 2, 3, 10, 11, 12, 15 




















Н .. Г вариант П вариант ИТ вариант 
аименование 

У тов Бр | Нт | Б | ж | У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт | Б ж У 
ТИНА 330 | 250 | 6,02 | 1,05 7,40] 340 | 955 6,14 1,07 7,65] 350 | 260 | 6,26] 1,09] 7,70 


Крупа манная..../ 15| 15 | 1,20 | 0,12] 11,05 ‘16| 151,20 |! 60'12] 1108 15 | 15 1,20] 0,1211,05 
Молоко ..........| 40| 401,2 || 1,40] 1,98 40| 4011.25 | 1740 1,98 40| 40| 1,25 1,40] 1.98 
он | 2412.91 260,181] 1. || 161195 |184 0,09 1% | 12| 1,46] 1,38] 0,07 





























с... 5 5| — — 4,74 5 5| — — 4,74 .5 5 | — — | 4,74 
еж сливочное 20 20 | 0,20 | 16,79 0,12 15 150156159 0'09 10 10 | 0,10] 8,40 0,06 
метана.....| 30 3010,81 | 7,14| 0,991 55 25 10,67 | 5,95 0,82| 20 | 20| 0,54| 4'76] 0’66 
Итого...| — | 384 |12,40 | 29.96] 96 41| — 371 [11,36 | 22, эт 26,42 ) 
з : » — | 362 [10,81/17,15]26,26. 
8220 'К-— 431 В—200 КЬ—372 ее ы А—= м 


Шпинат нашинковать, тушить в молоке под крышкой 
Й в течение 5—10 минут; добавить 5 г масла и м 
анную к п про- 
варить 5 минут. Слегка остудить ‚ осторожно смешать с сахаром, желтками и взбитым белком. и жарить на мг В НЫ > 
При отпуске полить сметаной. 


ИТптпинат с яйщом и гренками 
„2 796 ИД с == 2 а ди эт, 3 2, 10, 11. 12 15 


г ххх зафмамт р 
мии ьзыь- 
НЙ ра Ех А. в № я эх У 
р ь р 
НГ т в у 8. ь 
кртитетотание ро ' Е. й, уз / Е ] ху БР | ы \ < \ ВИ Фо, 62 
р ———ы————- 


предки 











соч < <-> -> 


эссе с<хмъозжое 52%] ра. 2 %©-27 э\ о я в = 15 


















15 О, 1: р Л О-- 4-14 В -й 
ка - = >5 ъо © ,>\ а ЧА. о.ээ 25 25 0,67 | 5,95! _0,82/ _= я, 7 
аа. — Зал \\> ас \ 25 ее м1 |3 11.36 [| 22.97/ 26.42 7; 2 5/2 
=8——252<% к — х 13 Ос 
дааа е чеиеркР.: 98 ЗЕЕ и 2 хеченые . зо ти 
а о ные авы, 
№ 1069 Шпинат с яйцом и гренками 


Показан на диэты №2, 10, 1, 12, 15 





1 вариант 11 вариант 111 вариант 





Наименование 


а Бр | но | Б Ж мощи т | В ж У Бр | нт Б | ри 








Шпинат о. ..| 250 || 185 |4,46 0,78| 5,48| 250 185 | 4,46 | 0,78 | 5,48] 260 195 | 4,70] 0,81] 5,77 
Молоко (о. 80 || 80 |2,50 | 2,79! 3;95| 80 80 |2,50 | 2,79 | 3,95] 80| 80 2,50| 2,79] 3,95 
Мука .....- 5 5 |0,50 | 0,03| 3,58 5 50,50 | 0,03 113,581". 5 0,50| 0,03| 3,58 
Масло (о. 15| 15 | 0,15 | 12,59} 0,091 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06] 5 0,05| 4,20] 0,03 
Яйпа али ч.| 14| 60 17,30 | 6,90 0,33 1% 60 | 7,30 | 6,90 | 0,33] 14 1 1,46] 1,38] 0,07 
Сахар а а. 10| 10 — — 9,48| 10 10 — — 9,48 5 — | — | 4,74 
Хлеб пшеничный 50 | 501 | 2,89 | 0,23] 28,03] 50 50! | 2,89 | 0,23 | 28,03] 50 502| 3,44| 0,1922 ,59 


люыаымаяы 
































Итого. .| — | 405 |170 | 53,31 50,94 — 400 [17,75 |3 | 50,91| — | 352 [12,65]| 9,40140,73 








В—270 КЬ—499 В—260 К-—459 В—200 КЫ—306 


Шпинат тушить в неболышом количестве воды в кастрюле под крышкой в течение 10—15 минут, а за- 
тем протереть сквозь сито. Из муки, части молока и масла приготовить молочный соус № 768, ввести в шпи- 
нат и добавить часть сахара. Хлеб нарезать небольшими ромбиками, замочить в смеси из молока, яйца и 
небольшого количества сахара и поджарить на масле. Яйцо сварить вкрутую. 

При отпуске положить на шпинат яйцо, а по бокам — гренки. 


1 Хлеб из муки 1-го сорта, 
2? Хлеб из муки 2-го сорта. 


650 








№ 1070 Пудинг из шпината 











5 
=> 
= 
Показан на диэты № 2, 10112, 15 
оо о ооо 
1 вариант П вариант 111 вариант 
Наименование =. 
продуктов Бр | Нт | 5 ж | у вр | Нт | 5 ж | у вр | Нт | в ж У 














Шпинат.....| 260 | 195 |' 4,70 | 0,81 5,77 265 | 200 | 4,82 | 0,84 5,92| 275 | 205 | 4,94| 0,86] 6,07 
Крупа манная... 15 151 1,20 |. 0,12] 11,05 15 15111,20 10,12! .11,05! 15 15 | 1,20] 0,1211,05 
Молоко ..... 50 50 | 1,56 | 1,741 2,46]. 50 50 | 1,56 | 1,74 2,46] 50 50 | 1,56] 1,74! 2,46 



































а и иь и РН 2, Эр аи ОЗ а 16:11:95. 84 0,09 \щ 21,46 1:38] 0.07 
Сахар 4.441. =. © 5 5 | 4:04 5 И а #245 5| — | — | 4,74 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 | 8,40 0,06 15) 5 | 0,05] 4,20] 0.03 
И т 
того... | 304 |10,53 18. | 24,24] — | 296 | 9,63 т | 24,33] — | 292 | 9,21 | 8,3024 ‚43 
В—210 КЬ—301 В—200 КЫ—259 В—200 Кр— 2315 


Шпинат нашинкова 
ть, тушить в молоке, добави 
добавить желток Й Е . № 
и ок, сахар и взбитый белок; осторожно вымешать а. О ОВ 
ротивень, запечь в духовом шкафу. ` ить на смазанную маслом сковороду 


При отпуске полить маслом. 


ИПпинат < листьями молодого редиса в молочном соусе 


? 7677 Показан на диэты №2, 10, 11, 12, 15 


3 ый { вариант 1 вариант 
ь ‚22 ГАИ 
РАРМЕЕНЕН В СИ ав | м. в 











х А а <-2= / 
/ 


























хо >х жом. хуламхь © молоке обавить ма 
ы < 
> № 0 Шпинат с листьями молодого редиса в молочном соусе 
о Показан на диэты № 2, 10, 11, 12, 15 
< 
8 | вариант 11 вариант 111 вариант 
Е Наименование 
и продуктов Бр | РИ | Б жЖ | у Бр | Нт Б | ж | У Бр | нт | Б | ж А 
2 
© с ‹ | 
НЯ ее 130 95 2129 0,40! 2,81 135 100 | 2,41 | 0,42 2,96 | 140 | 105 2,53| 0,44] 3,11 
* Листья редиса. .| 130| 90 |1,08 | — | 5,60 130 | 90| 18| — | 5,60 | 130 | 90| 1,08) — | 5,60 
< Мука (..... 5 5 0,50 0,03| 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 3,58 5 510,270 0,03 3,58 
= Молоко ....,. 60 60 1,87 2,09].2,96 60 60 | 1,87 | 2,09 2,96 60 60 | 1,87| 2,09] 2,96 
> Масло сливочное . 15 15 |0,15 | 12,59] 0,09 10 "1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
а 5 В — м, 1.4374 5 5| — — 4,74 Я 5 — — | 4,74 
— | 20| 5,96 [10,94 [19,90 | — | 270 | 6,03] 6,7620 ,02 








т Рю |589 [15.19.78 | 
В—110 ’К—246 В—110 ’К—208 В—170’К—169 | 


большом количестве воды в кастрюле под крышкой; листья редиса отварить в боль- 
нат и листья редиса смешать с молочным соусом № 770 и сахаром. 





Шпинат тушить в не 
шом количестве воды. Шли 
При отпуске полить маслом. 
Зеленые бобы с маслом 
































№ 1072 
Показаны на диэты № 3, 5, 7, 8, 9, 11, 12, 15 
ино вание | 1 вариант [1 вариант 111 вариант 

продуктов Бр [т] Б|ж| У ве ыы в жр У Бр | т] в | ж| у 

Бобы зеленые .. зи 205 | и 0,25] 12,85 235 | 210 | 3,99 | 0,25 13,17| 240 513 
Масло сливочное .| 20| 20 |0’20 | 16,79] 0,121 15| 1510,15 | 12,59] 0,09] 10 | Г. НЕ Ни 
Итого...|| — | 295 | 4,09 | 17,04] ин — | 225 | 4,14 | 12,84] 13,26] — | 295 | 4.18] 8,66]13,54 

В—175 КЬ—228 В—175 К—190 В К. 153 

ет [9 





Бобы очистить и нашинковать в ви 
де лапши, сварить в большом количест й 
, я ве к 
При отпуске слить воду, положить ‘бобы на тарелку и добавить масло и воды, 


ТОТ 











обы в молочном соусе | И 
11 12, 15; без зелени петрушки 1: 
‚ ’ , И 


№ 1073 Г Зеленые б 
диэты №3, 5, 8, 


а заны на 111’ вариант 
П ока { 11 вариант А ум. 


диэту № 7 





ео 




























о! Шыариант | п РАЯ и т 
} | 1 Б жЖ У 
Наименование | Тя. Бр Нт Б ж | У БР | ыы И 
продуктов | Бр. | ‚Нт) ив | ж ПАО Рай АВЕ 
р М |2 165 | 150 | 2,85! 0,18] 9,40 
Аи 0 | 145 |'2,76 [0,17 | 9,09 | 165 | 15 '87| 2’09| 2'96 
о 22| © 1 0'50| 0'08] 3'58 
Молоко ,.... И 7 ] 51050 | И, : И ‚5 
0,031 3,58 Я . 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
с. 5| 510,50 | 0, 10 |'0,10.| 8,40 |'0,06 | 5| 510,05 4, 
‘0,15 | 12,59] 0,09 10 , › 6 7 
Е 15 
Зелень петрушки! (10 8 | 0,16 | — | 0,16 10 8 | 0,16 И Г И 
{ —_—_ + к ‹ ы 909 
Итого! . 1, | 233 | 5,34 | 14,88]20,30 | — | 233 | 5,39 [10,69 [20,59 | — | 283 | 5,43 .6,50]20,87 
| ‚ ВБ К-—938 В—175 К—201- ‚' В—175 Кр —168 





Бобы нарезать ромбиком и приготовить, как указано в № 1072. Приготовить молочный соус № 770. 
Готовые бобы смешать с соусом, сахаром и рубленой зеленью петрушки. 
При отпуске полить маслом 



































№ 1074 Зеленые бобы по-грузински 

Показаны на диэты № 3, 8,19 11,19, 5 

Г вариант у 

Наименование а о 
продуктов пс 
Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт | Б | ж | У 
Бобы зеленые 135 120 2,28 0 м 7,50 155 14 
Ой 2 , , , . 40 | 2,66 | 0,16 | 8.78 е 4 4 

Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 | 8,40 |0 в о УВ о ово я 





ак, — — =— щ_ 








т т ы ; м ххх х х | 
# вариант 2 2$ ТЕ вариант А м к м 
ф т вр \ ны т \ ыы 
иг. РЕНИ хи 5 р [ 2 ь ь “ 
о ее / Дай | = | 








я т. | 


ол 


Продолжение 








11Е вариант 
























































Г вариант 11 вариант 
я... БР Нт Б Ж у БР Нт Б | ж | у РИ т ы 7 ы 

Лук зеленый 24 20 | 0,22 | 0,02 | 1,77 | 24 20 |0,22 | 0,02 и т р О.Р р 

Зелень петрушки | 10 О НИ *95| 1 40| 1'98 

Молоко ии. | 40 40 БИЯ Е 1,98 40 40 1,25 1,40 1,98 40 р 1,25 1,40 ‚9 

А 1 48 |5,84 | 5,52 | 0,26 | % 4 |292 | 2,16 | 0,13 | */з 1,951 1,84| 0,09 
Итого — | 248 | 9,84 119,67 111,70 |. — 2390174951214 Па" - |2 246 | 6,61 табл 
В—189 КЫ—271 В—175 КЫ—200 В—180 Кр—155 | 


Бобы очистить, нарезать ромбиками, сварить, как 





указано в № 1072. Лук н 


ашинковать, и слегка обжа- 
убленую зелень 






































рить в масле, обжаренный лук смешать с бобами, поджарить и добавить р петрушки. 
Сложить на сковороду! или противень, смазанный маслом, залить молоком, смешанным с яйцами, и запечь 
в духовом шкафу. 
№ 1075 
Оладьи из зеленых бобов 
З Показаны на диэты № 2, 3, 11, 12, 15 
Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов м И й я р... 
р У БР Н" | 5 ж У вр | Нт | в ж | у 
Бобы зеленые .. 8 у" | 
В о и и 0,20 | 10,04| 200 | 180 | 3,49 | 0,22 | 11,281 205 | 185 | 3,57| 0,2211,60 
О 94 [14.32 201 20 | 2,02 | 64 | М2 2020 | 2,02 о 41432 
' ; ,48] 25| 25| 0,78 | 0,87 | 1,23] 25| 25 | 0,78 0,87] 1,23 





Продолжение 





Г вариант 


ТГ вариант 


ИЕ вариант 





Наименование 
продуктов 


Б 


Бр | Нт 


Б 


ы 








А 
Масло сливочное 





16 
15 
5 


1,95 
0,15 


12 
5 


1,46 ИИ 0,07 
0,05| 4,20! 0,083 








— 259 9,12 | 20,94130,83 


В—180 КЬ—359 


Бобы приготовить, как указано в № 
яичным желтком и взбитым белком; 
При отпуске полить маслом. 





261 | 8,32 | 15,66 


В—180 КЫ—309 


247 


В—170 К 


1072; готовые бобы смешать с 5 г масла, молоком, мукой, 
осторожно вымешать и поджарить в масле 





7,82 быв 


—206 


сахаром, 


по 4—5 оладий на порцию. 




















№ 1076 
Пудинг из зеленых бобов 
Показан на диэты № 2, 317, И) 19 15 
1 вариант 
Наименование се ВОНАА В ВАЗ ыьА ВАМ и 6 
продуктов 
Бр Нт Б ж | у БР | Нт | в ж | у вр | вт | в | ж| у 
Бобы зеленые 155 140 | 2,66 0,16| 8,78 170 150 | 2,85 | 0,18 |9 
, , , . , , ‚40 180 160 | 3,04| 0,2010, 04 
Молоко у 70 ТО | 2,18 2,44| 3,46 70 70 | 2,18 | 2,44 | 3,46 70 70 | 2,18] 2,44 6 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 10,05! 4,20] 0,03 

















шее реке вет. кит 
ис ее 5 25 
о 


р 2 рые п: /: 








о,03 
2. "76 


50 
27092 


я" 


о,.50 о,оз э,5& 
\,э5 \ ‚ЗА 


о, о. 



































В—200 КЫ—287 В—200 КЬ—238 В—200 К—177 

Бобы приготовить, как указано в № 1072: откинуть на сито и дать воде стечь. Приготовить соус № 768. 
Бобы соединить с соусом, сахаром, желтками и взбитым белком; осторожно смешать, положить на сковороду 
или противень, смазанный маслом. Запечь в духовом шкафу. 

При отпуске полить маслом. 


и о х К ве \ Е м 2+5 \ у \ ЕЕ | Н | Е ] 7. у 7: / 
== ХА. >< и =.т й о О. 1 / 772) / 1 7 
“< ох т № < \ к ^^ \ | - | 1 | 1-2 | 1; И и 
Продолжение 
Г вариант ТГ вариант 11Т вариант 
"продуктов БР | Инт | Б жЖ У БР | Нт | Б жЖ | У БР | Нт | Б ж |. У 
. 50] 0,03| 3,58 
по о Ь 5 5 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50 | 0,03 3,58 5 50 й , 
а ОЕ % 24 2,92 | 2,76 | 0,13 Г} 16 1,95 | 1,84 0,09 и 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
бахаи Ум. 5 5 — — | 4,74 5 5 — АТА ВТК И ТВ | 
м [344 [9,98 б0,тв. | — Г 256 | 7,58 [12,89 [21,33 | — [552 | 7,23] 8,25]17,18 | 
| 


№ 1077 Суфле из зеленых бобов 
Показано надиэты № 2, 7, 11, 12, 13, 15 























Г вариант [1 вариант 111 вариант | 
Наименование | 
продуктов БР | Нт | Б жЖ | и Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У р 
|. 

Сы, 220 | 200 | 3,80 | 0,24] 12,54] 235 | 210 | 3,99 | 0,25 7 | 
Масло сливочное. | 20| 20| 0,20 | 16,79] 0,12] 10| 100,10 | 8,40 "06 м т Е О |. 
Крупа манная. .| 15| 15| 1,20 | 0,12 11,05 15| 15| 1,20 | 0,12 | 11,05] 15| 15| 1,20 0121105 Я 


СРОТ 














Продолжение 







































































— 
> и Вт 
5. ИАА. 11 вариант 111 вариант 
Наименование 5 К У 
продуктов Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт й | 2 | 
Яйна у . и | 24 | 2,92 | 2,76 0,13 Е: 1,84 | 0,09 | | 12| 1,46] 1,38] 0,07 
Самарии ии. 5 5 — 0 5 5 т И Эт ВУИ жи 
Итого... — |264 [8.12 [9,91 [28,58 || — |256 | 7,24 [10,61 911 | — | 252 | 6,89] 5,9624 ‚94 
В—190 К—335 В—180 ’К—248 130 А--186 
Бобы сварить, протереть сквозь сито или мелко изрубить, смешать с манной крупой, сахаром, яичным 
желтком и взбитым белком, сложить в формочку, смазанную маслом, и варить в водяной бане. 
При отпуске полить маслом. 
№5 1078 Бобы стручками по-польски ‘ 
Показаны на диэты № 33, 7, 10, 11, 12115 
ТГ вариант И вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 








ж | у вр | т | в 





жЖ У Вр | нт 





в|ж|у 





| 
51801 05241 12,54] 280 | 205 | 3,89 | `0,25] 12,85 245 | 220 | 4.18 


Бобы белые ...|’ 995 200 0,26 ы 78 























Я Е 
. , , , о м } 10 10 10,101 8,40 ( 

Сужари ::::: 20| |201 1,62 | 0,24] 11.62] 20| 20 |1'62 0,24] 11,62 10| 10|0’81 012 5 
Итого...| — | 240 | 5,62 | 17,27] 24,98] — | 240 | 5,66 | 13,08] 24.56] — [ 240 | 5,09] 8,78/19.66 


В—200 К—283 В—200 КЬ—244 ВЫ—200 К—183 

Зачистить стручки, связать порциями и сварить в кипящ, 
сухарей и топленого масла соус № 776. 
При отпуске залить этим соусом. 


п римечание. Блюдо необходимо готовить из молодых белых стручков. 


еи воде. Приготовить из поджаренных толченых 


< „лопаточки зеленого горошка < маслом 


2 геле № 3. 5. 7, 8.9. 10, а В 


< 7 ^^^“ — 
оказаны на длиэты хх» чех . 


э Хх ыы 
® = 





— г 11 вариант ат" «А ь к 
г 1 вариант Ш и Е ВР \ я 
< ] У ро || \ —— 








бий 7 Р ВР. \ ь © 2 
ы: $. =. Г НИИ ДИЕТ Г | сах ь ог 





,.м 
хх <® 


а - 


же мб 


с 
[> 
=> 
а 





ъ.<> \ 17т.2>7\ 24 ‚28| тн 
< ъ 






РА < 3 


эмм е^ 





\\ъ^ 


з.08/ 24,56/ — / 240 / 5,08/ 8 
2-1 й 72 Е 


готовить Из п< 


20 А 7: 
25122028 203 


75/147, 
5.7 


Г ве ИИ РГ № 



















































































№ 1079 
'Лопаточки зеленого горошка с маслом 
Показаны на диэты № 5, 5, 7, ЗО 0 16 15 
Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | о Б ж У Бр | Нт 7. ж | У БР | Нт Б жЖ я 
Горошек лопаточ- и 
ОИ ВМ 245 220 | 4,18 0,26] 13,79 250 295 |`4,27 0,27| 14,11] 255 230 | 4,36 0,2814,42 
ОО те а у 20 20 | 0,20 | 16,79 0,12 15 15 | 0,15 12,59] 0,091 10 10 10,101 8,40] 0,06 
| 
Итого — | 940 | 4,38 | 17,051 13,91 — | 240 4,42 о 14,20] — | 240 | 4,46 8,6814 ,48 
В—210 КЫ—233 В—210 К—196 В—910 К-— 158 
Зачистить лопаточки. Сварить в кипящей воде. Слить воду. 
При отпуске добавить масло куском. 
№ 1080 
Пюре из зеленого горошка ь 
Показано на диэты №1, 2, 5, 7, 8, 9, 11, А 
Т вариант | ТТ вариант Т1Т вариант 
Наименование —__ 0 —_о____—_—_—__— ВН 
продуктов Бр | Нт | Б жЖ | У | БР Нт Б ж У Бр | нт | = ж | У 
Горошек зэрно... 160 160 | 7,90 | 0,70 | 18,89] 165 165 | 8,15 | 0,72 | 19,48] 190 | 170 | 8 ы 0,74120,07 
О ИЕ 5 5 | 0,50 | 0,03 3,58 5 5050010 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 


























Продолжение 


П вариант 111 вариант 











> 
5 
ТГ вариант 
ЧАТ у 
родов ео | Нт | Б ж у БР | Нт | Б ж я м | н" | у м | 
во МОИМ | 2,091 2,96 | 60| 60 2.09. | 2,96 | 60| 60 о То а 
Мао ога. 15 МОИ | 12:59] 0:09 | 10 | 110, 0 [8,40 | 0,06 ь о 
ха: 5 5 — ИИ 474 5 5 — — | 4,74 } , 
Итото. | |5 пон 15,41130,26 | — 245 10. Ве в, — | 245 |0, 82 7.08128 
В—200 К—3!0 В—200 КЬ—274 В—200 КЫ—238 
сито или измельчить в мясорубке, смешать с соусом № 768 и 


Горошек сварить, 


сахаром. , 


№ 1081 


протереть сквозь 








у Зеленый горошек с морковью 
’ Показан на диэты № 3, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 12; без зелени петрушки—на диэту № 7 















































1 
АИ вариант И вариант |1Т вариант 
продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У 

горошек зеленый | 109 | 100 | 4,94 | 0,44 | 11,81 110 | 110 | 5,43 | 0,48 | 12,99] 115 | 115 | 5,68| 0,50/13,58 
И 62 | 50| 0,35 | 0,12 | 3,71 62| 50| 0,35 | 0,12 | 3'71| 62| 50|0°35| 0712] 3'71 
4, 5 5 | 050 | 0,03 15815 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58| 5| `5|0,50| 0'03| 3,58 

Г ча 5 ы. \ №. ы = -—— < = > 








1 вариант 








‚гаименова ми 
пролуктот 


у. 


ИТГ 





хлоололуемуие 


хх\ заме“ 





ХХ сФхсох<х ъ<= лез х<> Хо<о А. ‚ЗА © „АА. > 110 110 5 ‚42 
ооо 2274 < э <>. ъ© о .э55> <. > 3-41 5> 50 о 35 
хз — ее а = => ©’.5о \ о`оз 3.5> 5 > о./5 


— 
(>) 


бр 





1 4 => «2 «2» С7С2/ СУх< / $ 

62 50 2. 25/7 =: 7 

5 5 СИ 2. ЗИ -7. 455 
7 А я 









































Продолжение 
Г вариант ТТ вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | т | Б жЖ у БР Нт Б ж | У Бр Нт | Б ж У 
Молоко‘... |. 60 60 1,87 2,09! 2,96 60 60 1,87 | 2,09 | 2,96 60 60 | 1,87| 2,09] 2,96 
Масло сливочное 15 151. 0:15 123591 0,09 10 10 [0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
ваза. я 5 5 — — 4,74 5 5 = — 4,74 5 5 = — | 4,74 
Зелень петрушки 5 4 |0,08 | — | 0,08 5 4 |0,08 | — 10,08 5 4 | 0,08 — | 0,08 
Итого м — | 239 | 7,89 | 15,27|26,97 == 244 8,33 | 18,2 — | 244 вы 6,9428 ,68 
е к 
В—180 К—285 В—185 КЫ—253 В—185 КЫ—217 


Морковь очистить, нарезать мелкими кубиками и тушить под крышкой до готовности; горошек отва- 
рить; приготовить соус № 770; зелень нарубить. Все смешать с овощами и соусом, добавить сахар. 


При отпуске полить маслом. 





№ 1082 | Зеленый горошек с капустой 
Показан на диэты № 3, 65, 8, 9, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту №7 


























т Г вариант || вариант 
Наименование продуктов 
ВР иж! | у вв | жж [у 
Горошек зеленый— зерно... 85 85 4,19 ИЗ. | ‘10.03 90 90 4,44 0,39 | 10,62 
Капуста белая кочанная ... 70 55 0,60 0,08 9.98 70 55 0,60 0,08 2.91 
Мука пшеничная. .....,. , 5 0,50 0,03 3,58 5 5 0,50 0,03 3,58 
о уонао аи ДИЕТА 80 80 2,50 2,79 Эа 80 80 2,50 219 3,95 








Продолжение 





= а — 










































































рек | | вариант и ай ЕР Й г: и 
Е = Ге Ги 
$ о |010 8,40 ), 06 
Масло сливочное. .... 0 | |. 0,15 | 12,59 ой ‚- т и ть } ел 
Сахару ии НИ ‹ м Е , < Г м ‚ 
Зелень петрушки! |... 14”, 5 4 0,08 | — 0,08 5 ы ров в в 
Итого , [249 [8,02 | 15,86 |24,74 | — |249 [8,2 |1 бо 25,30 
| В—200 КрЫ—277 В—200 КЬ—246 
Капусту мелко изрубить, тушить с небольшим количеством молока, горошек отварить в кипящей воде, 
приготовить соус № 770. Все смешать, добавив сахар. 
При отпуске полить маслом. 
р. № 1083 Горошек с маслом 
и Показан на диэты № 3, 5, 7, 8, 9, 19119 15 
Наименование ИРИ П вариант ИТТ вариант 
продуктов 7 
Бр | Нт | Б жЖ У Бр Нт | Б ж | У Бр Нт Б | ж у 
. Горошек — зеле- 
ный —зерно 200 200 | 9,88 0,88] 23,62| 205 205 | 10,13! 0,9012 
| , С , ) р 4,17! 210 | 210 110 37| 0,9212. 
| | > хо во 212010 И: 
сё , : , ‚15| 12,59] 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
О А 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 |5. 5 — — [4,74 
того — | 225 |10,08 | 17,67] 28.48 — |225 | 10,28] 13,49] ей — [295 [10,47] 9.32129 60 
В—200 К— 322 В-—-200' К— 285 В—200 А—250 


Горошек отва 
При отпуске 





рить в кипящей воде, слить воду, посы 
добавить масло куском. 


Суфле из зеленого 


Показано надиэты № 1, 


о. т. 


пать сахаром. 


горошка 
10, 


13, \5 4 ПЕНА. © ея 








От я 


„омлет 


>) ми чо ва 
эх ——ъе>хо \ 














ей > 5 \ ‘>< \ 9.55 о.38\ 23,62 20 
%\э<хео сах озхое >< Х >2о о ‚2о ле ,7э\ о,12 Е 1/0 742. 7 и С, (№ 
Е И А - Е РЕ 5 у ий 
Ме -.- — Х >>ъ \ло.о5 \ т .е7\ 23. | = | / /70. 87; р 
Е» << = < ”’.- 42002 р 7 
ое ое сеадсае зоне стихе воду. посмнакь са 
№ 1084 
Суфле из зеленого горошка 
Показано надиэты № 1, 2, 5, 7, 10, 11, 12, 15, 15 
Г вариант П вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр Ш: Б ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б Ж У 








Мука ПО 5 5 | 0,50 | 0,03] 3,58| 5 5 | 050 | 0,03 | 3,58] 5! 510,50 0,03] 3,58 


Масло сливочное 15 15 | 0,15 |'12,59} 0,09 10 10| 0,10 | 8,40 | 0,06] 5 


[9] 
[<= 
(«2 
сл 


4,20] 0,03 





Молоко 1. 50 50 | 1,56 1,74| 2,47| 50 501 1,56.1 1,74 а ВОТ 56 И 78 2,47 | 











Ядра ри 24 т 2.76! ‘0,131 Аз 16. | 1,95 | 1,84 | (0,09% 12 | 1,46] 1,38|0,07 


5 а 








АА аа ь 5 — 4,74 5 5 | — — 4,74 |5 511—| — | 4,74 























Горошек зеле- 
ный—зерно . .| 140 | 140 | 6,91 0,61! 16,53| 150 150 | 7,41 | 0,66 | 17,71| 160 | 160 | 7,90] 0,70] 18,89 
Итого а | 











239 Ре ит О т, $36 11,52 |12,67 | 28,65] — | 237 |11,47| 8,05129,78 


В—180 Кр—326 В—180 КЫ—282 . В—130 Кр—243 


Горошек отварить в кипящей воде, слить воду и протереть сквозь сито; приготовить соус № 780. Все 
осторожно смешать с сахаром, желтком и взбитым белком. Сложить в формочку, смазанную маслом; варить 
в водяной бане. й 


Г<0т 


При отпуске полить маслом. р 





фасоль в томате с луком 


Показана на диэты №3, 1, 12, 15 





Г вариант 11 вариант 111 вариант 








Наименование 


продуктов | Бр | Нт | Б жЖ | у вр | н" | Б ж | У 








| : 36|40,00 
Ф и, 70 11,62] 1,19] 35,00 75 75 80 80 13,28 в ь 
м м. 24 20 95 О, ОЗ 24 20 24 20 | 0,22 0,02 ИС: 
Масло сливочное .| 20 20 0,20] 16,79, 0,1215 |915 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Томат-пюре ...| 20 20 0,42 — 1,40] 20 20 20 20 | 0,421 — | 1,40 
Зелень петрушки 5 4 0,08| — 0,08| 5 4 5 410,08 — 10,08 
| 
'Итого...| — 134 | 12,54] 18,00] 38,37. — | 134 13,32] 13,88] 40,841 — 134 [14,10] 9,7843 ‚31 
В—200 К—376 В—200 КЬ—3З51 | В—200 Кр—326 


Фасоль перебрать, замочить в кипяченой остуженной воде на 5 —6 часов; после этого в той же воде 
сварить до готовности и слить воду. Лук мелко нашинковать, поджарить, ввести томат и пассеровать 10—15 ми- 
нут, смешать с фасолью. 

‘При отпуске посыпать рубленой зеленью. 











№ 1086 . Фасоль в молочном соусе 
Показана на диэты №3, 11, 12, 15 








Г вариант 11 вариант ИТ вариант 





Наименование 
продуктов 








ржа [= я ГГ 





Молоко 80 80 0} 2,79 3,95 80 2,501. | 25729 3,95| 80 80 | 2,50] 2,79] 3,95 


Фасоль сухая ..| 50 5 . 8: 
у 16) ты 0,85 | 25,00 50 8,30 | 0,85 | 25,00] 50 50 | 8,30] 0,85|25,00 





хлоодожеиме 





ххх захм>“* 
ТЕ вариант т 
2 У 











В 1 вариант той | ри | ь Бр \ ни \ = А ыы У У 
бете вр й ит / ” / я | и ВХ << 
й т | \ у ИА № у» \ ох ^ 29 < са 


ый 





х^аммемохаме 


‚= — _ а _ | 
хоз <хоъ 
а -з р \ то = 2=< 


Е | 2 16. к 727 22, НА к / = 


Е 
<<< <зхоа>к = - => >< > .>ъо о ‚>> >> ,оО 5о 50 з. во 2.5 еси ре 219. 278 =. 5, 
ее Е => >о >. >’.7тэ з.э5 зо зо 22 2 














Продолжение | 





| 
1 вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 




















1 

продуктов Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж У Бр | ни | Б ж | У | 

Пе И [1 98 112.50 0,09 | ‘10 [| 10.010 | 8440 | 0,06 [18 [151 0.0544,20 9,08 | 

И © [050 | 0.091358 | 15| 0 | 0.50 | 0,08 | 3,58 [15 |157 | 0,509] 008] 3,58 | 

сахара. + 5 5 — р 5 5 — — |4,74|1 5 ь —| — | 4,74 | 

| 

Моно, |155: 11,45 [16,2637 ,36 | 150 [11,40 [12,07 [37,33 — [145 [11,35] 7,87137 ,30 | 
В—200 К—351 В—200 КЬ—312 В—200 К—272 





| 
Фасоль отварить, как указано в № 1085, приготовить соус № 770. Все смешать, добавив сахар. До отпуска 
держать в водяной бане. 


| 
№ 1087 Фасоль, тушенная с черносливом | 
Показана на диэты №3, 11 


а ь 3, И, 12, 15 | 
г 


Т вариант 





р, 

















ИП вариант ИТ вариант 
Наименование 

ОрохКтоЯ Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж | У | Бр | нт | Би жЖ | У 
Фасоль сухая .. 60 60 9,96 1,02! 30,00] 65 65 10,79] 1,10 | 32,50] 70 70 111,621 1,1935,00 
Чернослив ‚.. 50 50 0,83 0,18! 28,38! 50 50 0,83| 0,18 | 28,38| 35 35 | 0,58| 0,13119,87 
Масло сливочное 15 15 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,40 0,06 о 5 | 0,05] 4,20] 0,03 | 
р ое: 10 10 — — 9,48! 10 10 — —- 9,48 10 10 — — | 9,48 | 

Итого...| — | 135 [10,94 | 13,79] 67,95 








|135 | 11,62] 9,68 | м — | 120 [12,25] 5,52|64,38 
В—200 К—444 


В—200 Кр—426 В—200 КЫ—365 
Фасоль отварить, как указано в № 1085, добавить промытый чернослив и тушить 10 минут; 
вить маслом и сахаром. 


$80т 


запра- 





Шницель из фасоли в сдобных сухарях 
12, 15 


1 Показан на диэты № и, АУ ОО О Я АВЕ о КИ СУ 


у ариант 1 вариант [11 вармнант 
‚в 





ж | У Бр | Нт 


Наименование | | : 


продуктов Бр | Нт | `Б жЖ | У 
\ 





Фасоль сухая ... 70 | 11,62 1,19] 35,00] 70 70 | 11,62] 1,19] 35,00] 80 36140,00 
Мука картофель- | 


41.10 10 0,071 — 7,27| 10 0,07 ОТ, 10,91 





а 24 2,92! 2,76] 0,13 1,46 0,07 9 3 0,05 


_ Сухари сдобные 20 1,62 0,24] 11,62 1,62 11,62 : 0,24111,62 


Масло сливочное 20 0,20] 16,79] 0,12 0,15! 19 0,09 ( 8,40] 0,06 





Саар 10 — а 9,48 У 9,48] г - — | 4,74 








| 
14,92 63,53 139 16,2011 ,03167 ‚38 


| 


о о 
| 














Итого. Не | 154 | 16,43] 20,98] 63,62 


В-210 К--523 `В—200 К--464 В—200 К—444 


Фасоль отварить, как указано в № 1085, измельчить в мясорубке, смешать с картофельной мукой, саха- 
ром и яйцами, разделать шницель, обвалять в сдобных толченых сухарях, поджарить до золотистого цвета. 


При отпуске полить маслом. 


<оклетьй мз Фасоль 
токазаны на. диэх 















Ф%эасохь олхзафить, как указано в № 1085, 


Е измельсз< мя ’бке > меш. з с ка оельной мукой >27 = 
Не а м ьчить в мясорубке, смешать картоф 5мой мукой, саЖЯ 


зазхехать шиицель, обвалять в сдобных толченых сухарях, поджарить до золотистого ицвега. 
Мм охоческе длолмхь маслощ. 


Л№ 1089 Котлеты из фасоли и творога 
Показаны на диэты № 11, 12, 15 















































1 вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
А Бр | Нт | Б ж | у Бр | Нт Б ж | у Бр | нтв ж у 
| 
5,00 
х Ф ая; 5-50 .50 | 8,30 | 0,85! 25,00] 60 60 |9,96 | 1,02 | 30,00] 70| 70 |11,62 1,19]35,0 
ие. И 4 150 50 |7,925 | 8,55] 1,00] 50 50. | 7:25! 8,55 1,001 50| 501 7,25] 8,55] 1,00 
Мука картофель- й 
а ы м 10 10 |0,07 | — ПРИ № 10. | 0,071 — 7,27| 15 1510 — мл 
Мука пшеничная 15 15 И. 5% 0,10] 10,74] 15 15 1,51 | 0,10 | 10,74] 15 ПИ и 
ее % И И АО 16 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12 1,46 1,38 0,0 
Масло сливочное 15 15 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5| 510,05 4,20 Е 
аа и 10 10 — — 9,48| 10 10 — — 9,48| 10 10 г те! 9 
Итого...| — |174 [50,20 | 24,85] 53,71| — |171 [20,84 [19,91 | 58,64] — | 177 [22,00|15,42/67,23 
В—200 К—534. В—200 К— 511. В-—200 К—509 








Готовить, как указано в № 1088, но измельченную фасоль смещать ‘с протертым творогом и котлеты 
обвалять в. муке. 


№ 1090 Биточки из фасоли и шпината 
Показаны на диэты № 11, 12, 15 




















Т вариант [1 вариант 11Е вариант | 
Наименование А | 
продуктов Бр нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж У БР | Ни | Б | Ж | У 
Фасоль сухая. ..| 70 70 11,621 1,19 | 35,00] 70 79 11,62] 1,10 | 35,00] 80 80 13,28 |,3640,00 
Вина. 40 30 0,72| 0,13 0,89] 40 30 0,72! 0,13 0,89| 40 30 | 0,72! 0,13] 0,89 
5 Мука картофель- 
409 10 10 0,071 — О 10 0,07] — а 5 15 10,111. — 110,9\ 











— 
= 
р - 


— 


О и —щ—о 
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Продолжение 
































: 7 вариаит 1: вариант 111 вариант 
Наименование ——— ЕО ОВР ве г. 
прода Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт| Б | Ж У 
Мука пшеничная 15 151,51 0,10] 10,74 15 15 1,51 | 0,10 | 10,74 15 15 |151 0,1010,74 
Яйца ен и 94 | 9,92 | 2,76 0,13] "|. 16 1,95 [1,84 | 0,09 14 12 | 1,46] 1,38 0,07 
Масло сливочное .| 15 19 10.15 | 12,591 ‚0,09 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05 4,20 0,0. 
Сахар, Мы ВО 10 — — 9,48 5 5 — — 4,74 5 5 — — |. 4,74 
Ито 174. |6. | 171,0 — | 156 115,97 | 58,79 Тб 117113] 7,17168,10 
В—215 КЫ—486 В—200 К—415 В—205 КЫ—413 


Готовить, как указано в № 1088, но добавлять сырой рубленый шпинат и биточки обвалять в муке. 


№ 1091 
Котлеты из сои и творога 
Показаны на диэты № 1, 12, 15 


Йоко 











Е вариант 
Г Наименование аи ИТ вариант 
продуктов БР | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б | ж | У 
ое сут 60 60 8,30 | 0,85 | 25,00] 65 65 10 79 1 5 
, , ‚ у ‚10| 32,50] 70 70 111,621 1, 19135,00 
бро о... 50 | 50 | 7,95 | 8,55 | 1,00 5 5 ‚25| 8,55] 1, 
И Трофей } р О 0 50 7,25! 8,55 1,00] 50 50 | 7,25 8.55! 1,00 
НА. . 10 10 0,07 — 27 10 10 0,07 — О 15 | 0,11| — 110,91 








х варят 


УЕ и 








= 
еее Рт! 
я 
равновесие 





= А = \* 
< «ъ ` > ` <. 

о,ло хо л^А . - хх \ $ 

\ 9, \ х. у У%, & . 3 ох № 95 © $ 

ст м > _ э ‹ ® _ < « 





м: :. - №3 а о,35 \ 25,00] 62 65 10, 79| Ё. 240 50/ 7О 70 т, 6: 5’, 19/35, СИ? 
аи - - - ки к >з.55 1,00 50 50 7,25 | ЯР #. 00/ 50 50 „25 5, у 7, 62 
Хз ха — ох < > Х 
ха - © ,07 у 10 10 {28 ь Е 2Х 7. 92/ 



































э Продолжение 
2 Т вариант 11 вариант 11Х вариант | 
5 Наименование | 
о пВоДУКтОВ Бр | нт Б ж И У Бр | Нт | Б ж У Бр и | Б ж У 
Е Мука пшеничная 15 15 а ) 0,10] 10,74 15 | 1,51 | 0,10 | 10,74] 15| 15|1,51 0,1010,74 
Ге. и |024 | 2,92 | 2,16] 0,13 у 16 |155 | 1.84 | 0,09 \| 12 | 1,46] 1,38 0,07 
$ Масло сливочное 15 15 ке Е 59 о, я 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 | 
2 Сахар... -... 10 10 — 10 — —- 9,48| 10 10 — — | 9,48 | 
> 
з Г 
| Е Итого... :| = | 184 120,20 ты 53,11 — - 176 | ‚67 119,99 | 61,14] — | 177 | 22,0115,4267 ,25 | 
В—200 Кр—534 В—900 К—525 В—200 ‚К—509 
| 
| 


Готовить по № 1088. 








№ 1092 
Запеканка из сои и яблок 
Показана на диэты № 11, 12, 15 
ГЛВАНАНИ ПОВ ЗА ЕОЕЬ ВИО 
1 вариант П вариант ЕТ вариант | 
Наименование | 
продуктов 
| вр | ны | 5 ж | у Бр | ы" | в ж | у | 52| | в ж | у | 











Яблоки :-..| 65 50 | 0,14 | — 5 46|! 65 50 ТО. 5 32,50 
? 91 | — ‚46 6 й ВН, я АЕ |, 
а 30 | | ба в | 1148 30 | 30 10794 | 165 | 1148] 30| 30. 094] 1.65 1:48 


ааа 50 50 |8,30 | 9,85 | 25,00] 55 55 19,19 | 0,93 |'27,507 65 |! 65 [10,79] 1,10 





























Продолжение 


— И РС ОЙ О оо ооо ОИ О И ИИ ААВ 
<> 

сл м 

[22 


1 вариант 111 вариант 























Т вариант 
? Бр|н Б | ж | У 
"продуктов. Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт | Б ж | У Р | т | 
13 | 1/ 16 | 1,95| 1;84| 0,09 
я 3 4,38 | 4,14] 0,19 | и | 24 | 2,92 | 2,76 | 0, у 84| 
м А т И р 9, 28 |0" 10 || — 9,48 


10 — И < 
Масло сливочное 15 15. | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5: | 0,05] 4,20 м 





Итого...| — [191 [13,91 | 18,63[41,70 | — | 179’ [13,23 ' [13.14 [44,11 | — | 176 [13,87] 8,19|49,04 
В—200 К—401 В^-200 “К—857 В—200 К—334 
Сою перебрать, обварить, отцедить, провернуть через мясорубку, смешать с молоком, шинкованными 


яблоками, сахаром, яичным желтком и взбитым белком, выложить в формочки, смазанные маслом, и запечь 
в духовом шкафу. 


При отпуске полить маслом. 





|] 












































№ 1093 Спаржа по-польски 
Показана на диэты № 9:10 16.112, 14, 15 
С 
а вариант И вариант Г[Г вариант 
- продуктов Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт Б | ж | У 
] 
и } и я [ее Ен мы МЕ 210 2,67 0,25 4,14| 300 | 220 2,79] 0,26| 4,34 
ра пет , , , о 15 | 0,15 | 12,59 0,09 10 10| 0,109] 8,40 0,06 
ВН ОМИ, . | 
ые ; 20 2011,62 | 0,24 11,62] 20 20 | 1,62 0,241 11,62| 15 15111,81 0,18] 8.71 
Итого —1 240 | 4,46 | 1,21] 15.68 | 


— [245 | 4,44 | 13,08] 15,88 


— | 245 | 4,10] 8,8413. 11 
В—180 К—205 


В—180 К—152 


п ‚› отварить в кипящей воде. 
ых сухарей с растопленным маелом (№ 776). 


В—180 К—243 











«Оттгеуозисть, звги ик =ик-вивигь зв ив зи киа 
тг. з. в, >. 
Ро 2707475 угоне заинта ма дниъжшы 





г варит 





у трели кееР АР И 
ртр тия 5 









= \ к. БТ > ЩЕ 45452] = щих че см 


Е а] 3 08/ арх 
ав. о 4,а4 | 13,08/ 15,85 : 
лари оаехикь. КЖ: а о ВО А 20 , и 245 /«, 10/5. я, ИИ 
Ух охдусхе заммать соусом из тран атЬ пучками на порции ние ИИ 
ых толченых сухарей с НЕОН в кипягцей воле. 

ленным мае-теви (Л 77), 


№ 1094 Спаржа, запеченная в яйцах 
Показана на диэты №3, 8, 9, 10, 11,112, 15 


























Г вариант 11 вариант ТЕГ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ИС | У Вр | но | Б ж У 
| 
бара а оО 100 Вто 2,97 180 130 | 1,65 | 0,15 | 2,56 | 250 | 180 | 2,28] 0,22] 3,54 
ааа 42 2 96 | 11,68] 11,04] 0,59 1% 72 | 8,52 | 8,05 | 0,38 1 48 | 5,84 5,52 0,26 
оон и. 50 50 1,56| 1,74! 2,47 50 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 30 | 30 10,941 1,05] 1,48 
0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20! 0,03 


Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 





оо | оы | 14 68 55.491 5,05 | — | 262 [11,83 [18,34 | 5,47 | — | 263 | 9, 1110,99] 5,31 


В—190 КЫ—318 В—190 КЬ—241 В--190 КЬ— 161 
Спаржу очистить, удалив верхний слой, и нарезать кусочками по 1—2 см длины, тушить спаржу 
с небольшим количеством масла и воды. Готовую спаржу сложить на сковороду или противень, залить яйцами, 
смешанными с молоком, и запечь в духовом шкафу. 








№ 1095 Земляная груша в сметане 
Показана на диэты № 3, 5, 6, Т, 10, 11, 12, 15 





#19 


Г вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 











Бр | Нт Б 














м [анк у | 
| 


| 
Земляная груша 300 | 210 | 1,09 | 0,38 | 9,60 | 300 | 210 | 1,09 | 0,38 | 9,60 | 305 | 215 | 1,12| 0,39] 9,82 
Ма и 2.51 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 5 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 


0 3, |. 
— Сметана  %’. + 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 | 
| 
















Продолжение 








0901 
| 


























Г вариант 11 вариант ТТТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | ри | ы ж | у Бр | нт "| в ж | У БР | Нт Б | Ж | У 
Масло сливочное 15 1510.5 №. 0,09 № 10 № ты 0,10 8,40 | 0,06 | 5 5 |0,05| 4,20] 0,03 
Сахаре нимин . | |5 рые | | 4,74 [4.241515 г." АА 






























Итого...| — |265 |255 | 20,14|19,00 Е |250 |'2,28 [13,57 [18,64 
В—220 К—275 В—905 К-—212 
Земляную грушу очистить, отварить, залить сметанным' соусом № 762. 





В—200 К—161 


№ 1096 Земляная груша, запеченная в молочном соусе 
Показана на 'диэты № 3, 5, 6, 11, 12, 15; 0ез сыра-на диэты № 7, 10 








Т вариант 11 вариант. ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 








вр | н" || в 





жЖ У Бр | нт | В 





ж | у БР | Нт | в 





ж | у 











Земляная груша 235 | 165 | 0,86 | 0,20! 7,53 | 240 170 | 0,89'| 0,30 | 7,77 | 950 | 175 | О 9 о Зи 8.00 
т У 5| 510,50 | 0,03 3,58 | 5| 510,50 | 0,03 | 3,58 | 5| 51050 0708 3,58 
Молоко... .°. 70| 70 |2,18 | 2,44] 3,46 | 70| 70| 2,18 | 2,44 | 346 | 70| 70| 2'18| 9’44| 3'46 
Масло сливочное 15 . 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0'05]| 4’20|.0’03 
Сахар 5 — | 4,74 5 а 14,74 15| ви о 474 


бы он | 2,54 | 2.80] 0'34 5 В, [11,40 | 0,17 || 





Итого...| — | 270 | 6,28 | 18, 16119,74 | 265 |'4,94 [12,57 [19,78 | — | 260 [3.641 6.08/19.81 
В—220 К—975 В—215 К—218 В 210 К—161 


Земляную грушу очистить, отварить, сложить на сковороду или противень, залить молочным соусом 
№ 770, посыпать тертым сыром и запечь в духовом шкафу. 





мае око де < = < 
= ом 2х 
хз 
<.“ 
<> ‚оч 





\. ь. О ИВ с об, и А 20° — [265 














У? О понес и д 
Г 4,94 [12,57 [1 уе - / 
В—220 К 275 » =, 19, 78 = / 265 у + 
ь 260 / : 
оч Е Е Е У $<мслиль, отварить, сложить 2 В—215 К— 218 >. р / 3, рый 695/12, а. 
> ‚ хосм >“ сыром им запечь з духовом и ОРДЫ или противень ее Я р 0—6 
ай > 7. О ИЫ М серед 
в. 
№ 1097 \ 
Земляная груша, жаренная в тесте | 
Показана на диэты № 3, 6, 7, 10, 11. 12, 15 } 
\ 
} 
1 вариант 11 вариант ТТ вариант | 
Наименование 
про ктов 
"р вр | мт | в | ж У | БР | нт Б ж У вр [нш| в | ж| у 





И РЯ 30 30 | 3,02 | 0,20]. 21,48 30 30 | 3,02 | 0,20] 21,48 30| 30 | 3,02] 0,20] 21,48 | 





Сметана, +. „|. 20 20 | 0,54 | 4,76] 0,66) 20 20 | 0,54 | 4,76] 0,66] 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 


а а Ч а 16 | 1,95 1,84 0,09 \м 12 | 1,46 1,38| 0,07| 1/5 9 | 1,09] 1,03] 0,05 


Масло сливочное 20! 20| 0,20'| 16,79] 0,12 15 





15 | 0.15 | 12,59 0,09 10| 10| 0,10] 8,401 0,06 


Сахар ИИ м ар В ата 





| 
23,90] 34,86] — 











Земляная груша" 240 170. 0:88 120.377 ,77 250 175 | 0,91 0,31! 8,00] 255 | 180 | 0,94] 0,32] 8,22 
| 257 














Итого: {| — | 261 |. 6,59 








6,08 19, 24135,04 | — 249 | 5,5513, 52135, 04 


В—205 К—392 В—200 К—347 В—200 К—292 Е 


Грушу очистить, нарезать пластинками и сварить до готовности. Муку осторожно смешать со сметаной, 
желгком, сахаром и взбитым белком; обмакнуть грушу в жидкое тесто и жарить. 
При отпуске полить маслом. 


ЕР | 
1 Химический состав исчислен по брюкве. 





5901 
















Репа тушеная, в сметане 
Показана на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, И, 12, 15 












































Е вариант {1 вариант ИТ вариант 
Наименование. - 
продав Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж У Бр Нт Б жЖ | У 
Ве мы -| 260 195 1,40 | 0,27 |10,78 280 210 |\1,45 | 0,29 111,61 | 300 | 1225 1,62 ое | 
Мука рам + 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,501 0,03] 3,58 
Масло сливочное 15 1% 0:15: 1121.59 110,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5110,05 д 0,03 
Сметана... .. .30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 | 0,40 3,57 0,49 
` Итого. ..| — | 245 | 2,86 |о.03 |544 — | 245 2,59 113,48 [15,91 — | 250 | 2,57 а 5 
В—190 КЫ—261 В—190 К—201 В—195 К-—154 


Репу очистить, нарезать небольшими дольками, тушить с небольшим. количеством масла до готовности; 
смешать со сметанным соусом № 762. 


При: отпуске полить маслом. Можно предварительно запечь в духовом шкафу. 


Репа, фаршированная рисом и яблоками 
№ 1099 Показана на диэты №6, 7, 11, 12, 15 





1 вариант 11 вариант ПТ вариант 


Наименование 














продуктов Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б | жж | у 
а | 135 100 | 0,72 0,14 | 5,53] 140 105 | 0,76 ‚15 5,81| 160 | 120 | 0,86 0-16 6, 64 
РИС не 20 20 11,30 | 0,23 | 14,34 20 Зов 50 ‚23 | 14,34] 20 20 | 1,30] 0,2314, 84 














< Е т 


= арк . 





=> 





я: вармам“х 

















и; Рае Е га \ 
25 -яй | ее | 
нрамменовая"® 7 НЕ у пере у = / [ 
2 7 р [а з| ё о в \ Е р 
о,14 кт ‹ 1 за 
р во 50о ру э \. ес 


А `- 1 1 |7 в 








 омефА: 






































р. $ 7 / й 7-74 Убе 56 25 к ле у р 
м ОМА А из \ ло \ ол> \ ола | 5,53| 140 | 105 | о. | о, Гав |. р й ы 
, ‚2 14,34 20 ЗО Зоо эт 5.5/ в со / го / И "т о 
Продолжение _ 
Т вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Нт | Б ж | У БР | Нт Б ж | У Бр | н | Б ж У 
блоки... 91 60 50 0,14 те 5,46 60 50 0,14 — 5,46 50 40 10,11] — | 4,37 
ар ел 10 10 т а 9,48 10 10 5 т 9,48 10 10 = — | 9,48 
а и 12 1,46 | 1,38 | 0,07 вв 9 1,09 |11;083. 10,05 | ЗУ 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
Я в 5 5 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 |'0,50] 0,031 3,58 
Молоко 4: 60 60 1,87 | 2,09 | 2,96 60 60 1,87 | 2,09 | 2,96 60 60 1,87 2,09] 2,96 
' Масло: 15 15 0,15 112,59 | 0,09 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 510,05] 4,20] 0,03 
Итого...| — | 272 | 6,14 [16,46 [41,51 | — | 269 | 5,76 |103 [41,74 | — | 266 | 5,42] 7,4041 ‚43 
В—200 К—348 В—200 К-—30 В—200 КЫ—261 
Репу очистить от кожуры и сварить до готовности. Из готовой репы вынуть сердцевину, придав, репе 


форму чашечки, и нафаршировать вареным рисом, смешанным с шинкованными яблоками, сахаром и яйцами; 
приготовить соус № 762, залить репу и! запечь в духовом шкафу. 


При отпуске полить маслом. 












































№ 1100 Репа, жаренная в масле 
Показана на диэты №3, 6, 7, 8, 9, 11, 12, 15 
ИТ | Г вариант 11 вариант ГТГ вариант 
аа Бр | Нт | ж [у [5 | тв | ж|у |5 || | ж | у 

ря # 6300} 22511.62 0151 |244 306 | 230 | 1,66 | 0,32 [12.72 310 | 235 | 1,67 0,3212, 99 
а а 10 10 1,01 0,07 7,16 10 10 | 1,01 10,07 | 7,16 10 10 11,01! 0,071 7,16 
Масло сливочное 20 20 10,20 [16,79 | 0,12 15 15 10,15 112,59 | 0,09 10 10 | 0,10 8,40] 0,06 
Итого...| — | 255 | 2,83 [17,17 [19,72 | — | 255 | 2,82 | 12,98]19,97 | — [25 | 2.78 8.79[20,21 

В—180 КЫ—252 В—180 К—214 В—180 ’К—176 


Репу очистить от 
‚Я поджарить, 


5901 





кожуры, сварить до. полуготовности, нарезать тонкими пластинками, обвалять в муке 
















Ее | 


Пудинг из брюквы и яблок 
; 


| ‘Показан на диэты №3, 5, 6, 7, 8, 9, 11, 12, 15 










1 вариант +1 вариант ЦТ вариант 
Наименование 
































` ал . \ Бр | ЕЯ | ‚5 ж | У Бр | ‚Нт | Б ж | У Бр | Нт Б жЖ | У 

, } _ К 

Брюква и... 105 | 85 |0,45 0,15 | 3,89 | 120 | 95 | 0,50 | 0,17 | 4,34 | 140 | 110 | 0,57| 0,20] 5,02 
И | 90| 70 20-01 7.64 801 60 | 0,17 | — | 6,55 | 65| 50| 0,14] — 15.46 
Крупа‘манная . 10| 10 10,80 | 0,08 | 7,36 10 | 10 | 0,80 | 0,08 | 7,36 | 10! 1010,80] 0,08 7,36 
Сметана}... 1 30 | 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 | 15| 15 | 0,40] 3,57 0,49 


Масло, сливочное | 15| 15 | 0,15 [12.59 0,09 | 10| 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5| 51| 0,05] 4,20] 0.03 















а И ОВ Иа 94 
а Г 72| 24 | 2,92 | 2,76 || 0,131 1 | 16 | 1,55 | 1,84 | 0,09 | 12| 1,46] 1,38] 0,07 
| Итого ге 244 | 5,33 5 о 9,58 т | 221 | 4,06 |525 [а 54 \. | 207 | 3,49] ав 
{ Я В—170 К—354 В—160° КЬ—275 В-150 |К—197 














} ой, тушить до готовности с небольшим количеством мас- 
‚ смешать с нащинкованными яблоками, манной крупой, сахаром, тущить под крышкой 5-10 минут. Осту- 
дить, смешать с сырыми желтками и взбитыми белками, выложить в смазанную маслом формочку и запечь в 

духовом шкафу. 
При подаче полить сметаной. 





НР ВУ —* = ===——— — же ее 
Табель № 245 ы ыы 
нные рисом м Яяйцамим 
„ле гг@7 Помипоры, фартирова. 


№ ©, 11. 12, \5 





эты 
Показаны наи 
Е 


7й г К тт вариаыте № 
— } я 
# Т вариант | о ре, 
‚2 И ь и т 





\<ь смо“ с заивкозанвыми яблоками, манной крупой, ее Абу р Щи пр фоны Ая 


эм». смеаль с схрлами желтками и вэбитым ь 
ху хозох^ хаха: и белками, 
№ 


\>м ходлачзе полмтхь сметаной. 


ЕО СИНЬИЕГИ ЛМ ВОМГИ ГГ 2 

= г и АРА 

и бром тушить под крышкой 65—10 минут. Оеир- 
ложить в смазанную маслом Формочку и затеёчь 5 


— 
ЕЙ эр». ==> 














№ 1102 
Помидоры, фаршированные рисом и яйцами 
Показаны на диэты №6, 11, 12, 15 
Г Т вариант 1 вариант 11Т вариант | 
Наименование И ПЕРА ТА ТААЬ 
продуктов Бр ет | 5 ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | в | Б | ж | У 





Помидоры ....| 180 | 150 | 0,93 | 0,24 | 4,90 | 210 | 180 | 1,12 | 0,28 | 5,88 | 220 | 190 | 1,18] 0,30] 6,21 

РИЧИ 25 95, 1,62 | 0,29 17,93 25 25 | 1,62 | 0,29 [17,93 | 25| 25 | 1,62] 0,2917 ,93 | 
а и ар Одо ОНТ ма 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | %| 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
„Масло сливочное 15 15 | 0,15 112,59 | 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Е ИИ ИРИ 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Сметана‘. 1141814 30 30 | 0,81 |'7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 | 10| 10| 0,271 2,38] 0,33 
Лук репчатый .. 18 15 | 0,16 | 0,01 | 1,33 28 15 0,16 | О, долее ла оленоло и, 33 








Зелень петрушки 4. 3, |. 0,061 ,— 11. 0,06 4 310,06 | — || 0,06 4 3 | 0,06 — | 0,06 
Итого...| — 267 | 7,15 [53.06 ро ол — | 274 | 6,05 [15,65 59 = | 265 | 5.30 8.5959 54 
К В—200 К-—362 , В—210 К--290 В—200 КЫ—222 


‚ Отобрать средней величины 2 помидора, срезать верхушки со стороны плодоножки, удалить семечки, не 
ларушая АИ Рис и половину яиц сварить, лук нашинковать и обжарить в половинном количестве мас- 
за; жареный лук смешать с вареным рисом, крутыми рублеными яйцами, сырыми яйцами и рубленой пет- 
рушкой, нафаршировать помидоры, сложить их на смазанный маслом противень и запечь в 

>. шкафу. 
а При отпуске полить сметанным соусом № 762. 


духовом 











= № 163 ( Помидоры, запеченные с сыром 


























Е ! Показаны на диэты № 3. 8, 9, 11, 12, 15 
‚ Т вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | == | Б ж | У 
Помидоры .... | 280 | 240 | 1,49.| 0,38 | 7,84 295 250 | 1,55.| 0,40. | 8,17 | 305 | 260 | 1,61 0,42 8,55 
+ 32 30 | 7,51 | 9,04 | 1,36 26| 25 61961 7.5913 21 20 | 5,01| 6,021 0,90 
нов 15 15 |10,15 112,59! 0,09 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 








Итого... | — || 285 [9,15 [22,01 | 9,29 || — |! 285 7,91 [16,33 | 9,36 | 
В—200 К—280 В—200 ‚К 223 В—200 ‚ К—165 


2 помидора средней величины разрезать на две половинки, посыпать тертым сыром, полить растоплен- 
`ным маслом‘ и’ запечь в духовом шкафу. 


При отпуске полить маслом. 










































№ 1104 Помидоры жареные 
Показаны на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 
нае 1 вариант 11 вариант ИТ вариант 
продуктов 
о вр | Вы ож || в де |8 ож рт |5 ж | у 

ты СИА и ы Г я ти а т 1,51 | 0,39 | 8,01 | 295 |250 | 1,55] 0,40! 8,17 
Масло сливочное | 20| `20 | 0,20 |16’79 | 012 и |9 Их 10 10 О В ое 
Зелень петрушки 5 410,08 | — | 0,08 бов 0’08 в 4 и в 

Итого ,.. |0 74|, р 15,20 | нь 7513,0 05 [15,34 | — | 274 | 2,74 8,87[15,47 

Помидоры разрезать на две половинки, обвалять в муке, ть в масле т 


При отпуске полить маслом и посыпать зеленью петрушки. 


обеты 6 168 Е 


22 715 





1901 


ре \ 2,бо 1,2 = по, а. ь ия | &,{о |13,00 |10,9эя 
В—20%0 К—234А В—200 —К— 195 

\\оллмлорлл фазрезать ма дзе половинки, обвалять В Муке, поджарить в масле. 
\Х\Фа оххусхе холихь маслом и посыпать зеленью пПетрушки- 


АРК 7 — /,.274 / 2,74/ 8,8716, 47 
499—200 и —-16Р 


=—-=——- >> += 


№ 1105 


\ 
А 
Помидоры, фаршированные зеленью и яйцами : 


Показаны на диэты №3, 8, 9, 11, 12, 15 











Т вариант 











































11 вариант 111 вариант | 
Наименование | 
я Бр Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | ‘м | 
Номидоры ... ООО 1210.28} 15:88 :225 190 | 1,18 | 0,30 | 6,21 | 235 | 200 | 1,24] 0,32] 6,54 | 
„Лук зеленый 30 2510.20 110.021 12,22 30 9510198 0.02.1. 2,22 30 9502760302! 2,22 | 
Пинан ии 50 40 | 0,96 | 0,17 | 1,18 50 40 | 0,96 | 0,17 | 1,18 50 40 | 0,96] 0,17| 1,18 | 
Укроп и петрушка 15 10 10,20 | — 10,20 15 1010,20 | — 10,20 15 10 | 0,20 — 10,20 | 
а % 24 | 2,92 | 2,76 | 0,13 К 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12 | 1,46] 1,38] 0,07 | 
ИИ 10 10 | 2,54 | 2,80 | 0,34 5 5 | 1,27 | 1,40 | 0,17 5 5 11,271 1,40] 0,17 } 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 112,59 | 0,09 10 1010,10 | 8,40 | 0,07 В 5 | 0,05! 4,20] 0,03 | 
Сметана .’.’... 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 25 25 | 0,67 | 5,95 |'0,82 20 20 | 0,54| 4,76] 0,66 
Итого. ...| — ‚3384 8,87 |5 16 | 03 — | 321 | 6,60 | 18.08) 10,95 — | ая 5,99112,25|11,07 
В—230 ''К--321 В—220 К—239 В—220 | 


К— 183 | 


Помидоры приготовить, как указано в № 1102, лук наши 
о И нковать и обжарить в масле О- 
леным шпинатом, . И 


зеленью петрушки и укропа, дополнительно пассеровать 5 минут, сня р у 
Е ть с огня и добавить 
крутые рубленые яйца. Нафаршировать помидоры, посыпать тертым сыром и запечь в духовом шкафу 
При отпуске полить сметаной. 


р | 








— 
— 


о 





Батат, жаренный 





























№ 1106 в масле 
Показан на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 
| вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование - |- АИ С 
продуктов Бр | Али | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | | Б | ж | У 
1 — — — —=—=—— 
Батат! 300 | ‘29513,13 | 0,43 |41,80 | 305 | 230 | 3,20 | 0,44 42,73. | 310 | 235 3,27 0,45]43,65 
Масло сливочное ‚ 20 20 | 0,20 116,79 |'0,12 15 15 | 0,15 112,59 | 0,09 10 1010,10] 8,40] 0,06 
Зелень петрушки 7 5 | 0,10 | — |0,10 7 5 | 0,10 | — 10,10 7 5 | 0,10] | 0,10 
И ТОР ИИ ТУТ 
Ию | жи 2,02 | — | 250 | 3.45 [13,08 [42,92 | — | 250 | 3,47] 8,85142,82 
В—200 'К—346 В—200 К—311 В—200 — КЫ—216 





Батат очистить от кожуры, нарезать небольшими шпалками и обжарить в масле. 
При отпуске посыпать‘ рубленой зеленью петрушки. 


























№ 1107 Батат, тушенный с черносливом 
‚Показан на диэты № $3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 
бы | вариант П вариант Т11 вариант 
продуктов | Бр | Нт Б ж | У БР | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б | ж | у 
а 240 180 | 2,50 | 0,34 | 33,44] 250 190 | 2,64 | 0,36 
, ‚ ’ з , 5% с 3 > 
Чернослив 30 30 | 0,50 | 0,11 | 17,03 20| 20| 0,33 | 0,07 135 о и ры р м 


1 Химический состав исчислен по картофелю. 





1 вариант 


х\фололжмемме 





11 вариант 


ПрИЧ О ВЕРУ | 





о Ч 


\\\ зармамту 


вр \ ах и \ У 





\ 


153 


< е < 5 ы р’ © Й ыы р. Клея ых Я )/. 3, 
Херхосим®  - - А зо \ ъо Ум” а. \ В м о ] 2.8 | О мт Я РР 0, 5) ВР 9 
Зее? ФД р > ‚39/ 0, 07/1 1,195 


> Кмммзесхим сосхаь исачислен по картофелю 





























Продолжение 1 

Г вариант И вариант 111 вариант } 

Наименование ] 

продуктов Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт | Б Ж | У Бр | | Б ж У | 

Иан еливочное | 18. | 15 | 0,15 1.5 0,09 | 10 | 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5 | & | о, 4,20] 0,03 

Зелень петрушки 5 4 |0,05| — 10,24 5 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05] — 10,24 | 
Итого...| — | 299 | 3,20 [13,04 | 50,8 — | 224 | 3,12 | 8,83 [46,95 | — | 229 | 3,21| 4,65148,78 

В—180 К—342 В—175 Кр—287 В—180 К—256 


Батат очистить от кожуры, нарезать небольшими кусками, сложить в кастрюлю вместе с промытым су- 
хим черносливом: добавить небольшое количество воды, Масло и тушить под крышкой на слабом огне до го- 
товности. При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 

| 


№ 1108 Пюре из батата 
Показано на диэты № 1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 


| вариант 





[1 вариант 





111 вариант 





Наименование 
продуктов 











ыы 





Жж | У Бр | Нт | Б 





ж У Бр | Нт | Б 





ж | у 























Батай......| 215 | 160 | 2,22 | 0,3099,70 | 215 | 160 | 2,22 | 0,30 [29,72 | 295 | 170 | 2,36] 0,32]31 ,59 
ое 50| 501156 | 17412,47 | 50| 50| 1.56 | 174 | 2.47 | 50| 50| 1,58 1.74] 2.47 
Масло сливочное | 15| 15| 0/15 | 12,59] 0,09 | 10| 1010,10 | 8,40 | 0,6 | 5| 510,08 4,20 0,03 
Итого...| — | 29 | 3,93 [14,63 [32,28 | — | 220 | 3,88 [10,44 [32,23 | — | 295 | 3,97] 6,2634 ,09 | 
В—200’ К—284 В—200’ К—245 В— 200 К 914 


Батат очистить от кожуры, сварить до готовности, пропустить сквозь’ мелкую решетку 
рошо выбить, постепенно добавляя молоко и половинное количество масла. 
При отпуске полить маслом. 


Примечание. Из батата можно готовить такие же блюда, как из картофеля 


мясорубки, хо- 


690Т 


1 Химический состав исчислен по картофелю. 



































































— № 109 Голубцы из ‘салата с овощами и рисом 
а Показаны на диэты № 3, 5,6, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту №7. 
т И оо аВА 11 вариант ГИ вариант 
и" р | ни в. | Ж О Иж | | РУ |152 [мт | в | Ж| У 
ба И, Ч 1350 1,03 | 0,19 | 1,95 135 100 | 1,03 | 0,19 | 1,95 135 | 100 | 1,03| 0,19] 1,95 
Рин“ 15 15 | 0,97 | 0,17 10,76 15 15 | 0,97 | 0,17 |10,76 15 15 | 0,97 0,17110,76 
Морковь . - - - 50 40 | 0,28 | 0,10 | 2,97 50 40 | 0,28 | 0,10 | 2,97 75 60 | 0,42] 0,14] 4,46 
Цветная капуста 100 50 | 0,64 | 0,12 | 1,60 100 50 | 0,64 | 0,12 | 1,60 | 100 50 | 0,64| 0,12] 1,60 
Зелень петрушки 7 5 | 0,06 | — | 0,29 Г 5 | 0,06 | — [0,29 7 5 | 0,060 — 10,23 
Е ИРИ. и 24 | 2,92 | 2,76 | 0,13 1) 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 112,59 | 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Мука ее ъ 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Сметана +. №. 30 30 |0, ‚81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
Итого. . и 284 | 7,36 |. 10 |, 36| — | 261 | 6,07 | 6 1.96 — || 262 | 5,40] 8,61|23,07 
В—200 К—337 В—180 Кр—260 В—180  К—197 


Отобрать крупные листья салата, обдать их кипятком (но не варить). Морковь нарезать мелкими куби- 
ками, тушить до готовности. Цветную капусту и рис отварить. 

Готовый рис, цветную капусту, рубленую зелень петрушки и яйца (половину в сыром виде, половину 
сваренных вкрутую и нарубленных) смешать, заправить половинным количеством масла. Расправить листья 
салата, положить на них фарш и завернуть, как голубцы; сложить на противень, залить сметанным 

























о 76: соусом 
№ 762 и запечь в духовом шкафу. У 
кукуруз= < гласлога 
ие БИ к > в ми 74 адом ИПоЕь 6 5 А д ее ма 
к” р 2==> == :. к сарнманте `` Вх. миле №54 м 
т варнанмт р 78 и Ч. ——— = == 
И ты от О р | Топ 3 \ 24< У вР\\ вт ох ро № 

27 я 428 ре 5 25 - В, ЧУ 





2 а5| &,оО\\19,.00\ 255 АК : 
205 у2.33 Й о о 5 = \о\ хол 
р ы 9 э\. . 





.) 


с<эхаха, хололАмхС да змх Фа)‘ 2 зарорвуз*т>, ав голузкцы, сложить на 7] бы = р ", 
о 45 м залемь ъ дзхозом акафу - ь ы противень, залить сметанным соусол 















































№ 1110 Кукуруза с маслом 
Показана на диэты №5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
Т вариант 11 вариант 111 вариант 

Наименование 

продуктов Бр | Нт | Б ж | у Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт | Б ж | У 
Кукуруза , ...| 225 200 г. тв 116,0 ы] 205 | 12,35 во ино 235| 910 |12,70] 8,20]122,00 
Масло .. КЕ 20 20 0,20] 16,79] 0,12 15 15 0,15] 12,59! 0,09] 101 10 0,101 8,40] 0,06 

Ию | _ | 200 2 20 а 59 16,12] — | 200 [12,50 [20,59 [119,09] — | 220 [12,8016 ,60|122 ,06 
В—220 КЬ—1Т55 В—220°  КЬ—731 В—220  КЫ—107 





Молодые початки кукурузы очистить от листьев и волокон, отварить в кипящей подсоленной воде (на 
диэту № Ти 10— без соли). При отпуске класть сливочное масло куском. 


Примечание. Поскольку кукуруза берется в стадии молочной зрелости, химический состав 
исчислен по кукурузным зернам со скидкой 10%. 


№ пи Котлеты из консервированной кукурузы с зеленью 


Показаны на диэты № 2, 6, 10, 11. 12, 15 





1 вариант 11 вариант ИТ вариант 





Наименование 
продуктов 





ий я [= 





ж | у вр | Ни | в 





жЖ | ь4 Бр Нт Б жЖ У 





Кукуруза. - 
Молоко. за. 
Крупа манная 
Маслоу а 
дань 


180 | 120 | 7,24 | 4,68 [69,64 [| 200 | 140 | 8,44 | 5,46 [81,24 | 200 | 14 )81 ,24 
60| 60| 1787 | 2.09 | 296| 60| 60 1787 | 2.09 | 2,96 | 60 60 и о 
10| 10| 080 | 0.08 | 7'36| 10| 10| 0580 | 0.08 | 736 | 10| 1010801 0'08| 7,36 
15| 151015 [12,59 | 0,09 | 10| 1010.10 | 8,40 | 0,.06| 5| 5005400 0,03 
и| 24| 2,92 | 2,76 | 0,13 | 0,3 | 16| 1,95 | 1,84 | 0,09 | +/. | 12 |146] 1/38 0,07 











а > 
ен 97-365 


110Т 








6401 





вымешать и тушить 


При отпуске полить маслом. 





№ 1112 Лук, фаршированный грибами и зеленью 
Показан надиэты №3, 8, 9, 11, 12, 15 
Г вариант п Е 

Наименование И Е ПИ 

продуктов Бр | Нт | Б жЖ | у Бр | Нт | Б ж | У Бр | == Б ж | у 
Лук репчатый 100 80 | 0,87 | 0,06 | 7,10 | 100 80 | 0,87 | 0,06 | 7,10 | 110 

й 4 , , ‚: < , , , 9010 ре 
Грибы свежие ..| 160 | 120 | 5,88 | 0,24 | 4,32 | 160 120 | 5,88 | 0,24 | 4,32 | 160 | 120 588 Я т 
Лук зеленый | 20 |018 | 0'04 | 0,600| 25| 20| 0,18 | 0,04 | 0,60 | %5| 20 | 0,18 0,04] 0,60 
Зелень петрушки 13 10 | 0,12 | — | 0,58 13 0,58 ЗО ВО 5- 
Мука т 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 | 5| 510,50] 0,03] 3,58 
Масло сливочное 20 20 | 0,20 |16,79 | 0,12 15 15 | 0,15 [12,59 | 0,09 | 10| 1010,10] 8,40] 0,06 





1.0 
== < 
д ани #т > — 


Т{ вариант 


| Г вариант 
Наименование 
продуктов `| Бр Нт уз жЖ | У Бр | Нт | Б ж | ый Бр| Нт Б жЖ | У 
и |0. м в | 0,9 | м| 81| 0,06] —| 0,29 
Сухари пшенич- 
а 5 | в №2 | 0,18 | 8,71 | 15 | №5 [1,21 | 0,18 | 8,71 | 15 | 15| 1,21 0,18] з/п 
А 
Ио, .|_ | 249 [14.55 [2,38 [89,18 | — | 256 [14,43 [18,05 [100,71| — | 247 |13,89113 ‚39100,66 
В—180 К—632 В—185 К—640 В—175 К—594 


Консервированную кукурузу выложить в кастрюлю, залить молоком, выпарить; добавить манную крупу, 
5-10 минут. Снять с плиты; смешать с яйцами, сахаром и рубленой зеленью петрушки. 


Разделать котлеты, обвалять в сухарях и изжарить. 





-‚——Ф72 


Продолжение 

















ИТ вариант 





















































т. Ея 
2, О 
[27-31 
из лука сеъ длезмм У. 
м прозарилъ до жмлемм® . : 
а. - лбом хлскефсо“ 


Еамут +» 
терем т 


‹ холе- 
эры № в ‚. 
—з 53 Е Хе 2% м—^ 


5 мов © О МАЗЬ К». | Мао 4 { < ей $ 
а АСТ х2ю \ 5,35 2 \ 4,32 160 | 90 2,88 | 0,24 
Хх - ХА. = 20 \ ©’.\з \ 0,04 о,60 25 | 0,18 о,о4 
пе к хм > оо > о.53 13 т0 |0. 12 Я 
> 5 х 3,58 5 | 5 | 0’50 | 0, 03 
>< © 15 о 1 


ъехежь ЗЧ“ 


хз 


\3оаехе <ямео““ >= 


ниденихиАх *ноэвэм оп 'ПозояАа 89 


810Т 






©.5о \ 0,03 
ь ©2о \16.79 \ 9,12 
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я, 


О, 6С 
0,58 
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2.59 о,09 
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ем“ 
25 
13 
5 
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4—4 


20 
10 
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725 


«2 , <2с/ (С, 
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0.775/ 0,04 @, 66 


о, 


О, 10) 


И = 
О, 50/ 0, @5, 


0,58 
9,59 


9,40 0, 06 
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0,33 





Продолжение . 
Т вариант [1 вариант 11Е вариант 
Наименование я 
БрОДУТОЕ вр | Нт | 5 ж |+ вр [т [в | ж| У вр [т] в | ж| у 
метана о. 2 1690 30 Го Гы 0,99 20 | 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 | 10 1010.24 2,38 
Оо, РОМЫ 10 10 2,50 | 3,01 | 0,45 5 15) 11925, 51| 0,23 — — — — 
И ШТ 25 1,06 67,31 [17,74 | | 205 | 9:49 [9.23 1716 | — | 265 | 8,03|11,16117 ,45 


| 
В—180 К—288 





} В—200 К—372 


Крупные: головки лука очистить, сварить в воде. Вынуть из лука сердцевину, 





шечки для фарширования. Грибы очистить, тщательно промыть и проварить до кипения, 


ный нашинковать, обжарить в половинном количеств 


В— 170 


К—208 


придав ему форму ча- 


нарубить. Лук зеле- 


е масла, смешать с грибами и пассеровать 1 
соуса; 


Приготовить соус № 762. Грибы смешать с рубленой зеленью и небольшим количеством 


шировать лук, сложить на противень, залить соусом, посыпа 


№ 1113 Грибы в сметане 
Показаны на диэты № 3, 11, 12, 15 


1 вариант | вариант 


Наименование В а я | 


продуктов Бр Нт | я 








Грибы свежие .. 270 200 | 9,80 | 0,40 | 7,20 300 295 |11,02 | 0,45 
Лук репчатый . - 24 РО НИ 24 20 | 0,22 | 0,02 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 112,59 | 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 
Мука в ча ь 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 10,50 | 0,03 
Сметана‘ ие = 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 


ИТ вариант 


0—15 минут. 
нафар- 
ть тертым сыром и запечь в духовом шкафу. 





вр | Нт | в Ж 


310 
24 


235 
20 
5 

5 


15 


11,51 
0,22 
0,05 


0,51 


0,4 


О 
0 








8,46 
1,77 
0,03 
3,58 
0,49 





К) р 








Продолжение 


































































































= { 
а 1 вариант И вариант 111 вариант 
кз Наименование не а. , 
продуктов вю а Иж | У | Бр Г в |ж | [5 | тв | ж|у 
Фи | 10 |3,45 | 1118 | 0,42 | 5 | 5 |173 | 0,59 | 0,21 | | | | 
УрО: 6 5 |0,06| — 0,29 6 5 10,06 —- 0,29 6 5 0,06] — |.0,29 
Ио. | — | 285 [14,99 [21,36 [14,34 | — | 290 1417 [14,25 [14,67 | — | 285 [12,74] 8,29]14,62 
В—200 К—319 В—205  К— 251 В—200 КЬ— 189 
Грибы очистить, промыть, прокипятить, нашинковать. Лук нарубить, обжарить в масле, смешать с гри- 
бами, жарить 15—20 минут. Приготовить сметанный соус № 762, ввести в грибы, прокипятить, сложить на ско- 
вороду, посыпать сыром и запечь в духовом шкафу. При отпуске посыпать рубленой зеленью. 
№ п Грибы по-русски 
Показаны на диэты № 3, И, 12, 15 О 
Наименование Варна 11 вариант ГТГ вариант М 
т Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт | Б Ж У 
Грибы свежие ..| 215 | 160 | 7,89 | 0,32 | 5,76 | 215 | 160 | 7,89 | 0,32 | 5,76 | 215 | 160 | 7,89] 0,32 5,76 
ДЕ а и 18 15 [0,16 | 0,01 | 1,33 18 15} Ме Що. |. 1,33 18 150161 00111,33 
Картофель ... 95 70 | 0,97 | 0,13 113,01 95 70 | 0,97 | 0,13 113,01 95 | 7010,97| 0,13113,01 
Мужа и 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,501 0,03] 3,58 
Масло сливочно 15 15010,15 112,59, | 0,09 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Сметана .. 30 30.1 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 | 0,40] 3,57! 0,49 
ЛЬ ем 10 10 | 3,45 | 1,18 | 0,42 5 5 | 1,73 | 0,59 | 0,21 
Зелень петрушки 5 20.09 = | 0,24 5 4 | 0,05 | — 10,24 5 4} | 005 0.9% 
Итого, ..| — 309 [13,98 [21,60 [25,42 | — 289 [11,94 [14,24 [24,85 | — | 274 [10,02| 8,26]24,44 
В—290 К—362 В—210 К-— 989 В—200  К—918 
Грибы очистить, прокипятить, мелко нашинковать. Картофель нарезать небольшими кубиками, обжа- 


рить в масле; лук нашинковать и обжарить, смешать с грибами и продолжать жарить 15—20 минут. Соеди- 
нить грибы с картофелем и сметанным соусом № 762, сложить на сковороду, посыпать тертым сыром и запечь. 


При отпуске посыпать рубленой зеленью. 
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ъемемь \ К Аа — \ зо \\5 98 \2\,60 \25,47 | В— 210 о / 7 их 
= >. - = \ © к” зео х й , о. 
а о. ы с Картофель нарезать не а НЫ , ая 
к яхитхь, мелко и 
хмхъ, оохкммятхитъ, 


д ’/5 
‚ми, ФбМЯ 


у ъ гь- 
= кова 7. Е 2 ь 
а с грибами и продолжать жарите 















- ме < + ь м сыро и 9 еч 
х маалиахозать м обжарите ах сложить на сковороду, посыпать тертым сыром 77 
- м лера : 
—@ 
\ 
\ 
№ 1115 
Грибы по-киевски 
} 
Показаны на диэты № 3, 11, 12, 15 |. 
1 вариант 11 вариант ИТ вариант | 
Наименование ГА й 
ИУ Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б Ж И 














Грибы свежие ..| 160 | 120 | 5,88 | 0,24 | 4,32 160 | 120 | 5,88 | 0,24 | 4,32 | 160 | 120 | 5,88! 0,24] 4,32 
ен 2 18 15 | 0,16 [0,01 | 1,33 18 15 | 0,16 | 0,01 | 1,33 18 15 | 0,16] 0,01 1,33 в 
Крупа гречневая 40 40 | 3,20 | 0,63 |25,78 40 40 | 3,20 | 0,63 125,78 | 40| 40| 3,20] 0,63125,78 й 
Масло сливочное 15 15 10,15 112,59 | 0,09 10 1010,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
АЕ 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 0,50! 0,03] 3,58 
Сметана ..... 30 3010,81 | 7,14 | 0,99 20 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 


сл 











Сыр енам 10 10 | 3,45 | 1,18 | 0,42 5 511,73. | 0,59. .0,21 Е а НИИ | 
Зелень петрушки 5 4 |005. 1157 0;94 5 4 | 0,05 | — 10,24 5 И О 5 | 
|=. Итого. ..| — | 239 |4. в |675 — | 219 |5 16 |466 36,18 | — | 204 |1, 54 8,63|35,77 
ый" В—220 Кр—412 В—210 Кр—334 В—200 Кр— 269 Е 
р. 
Грибы приготовить со сметанным соусом № 762, как указано в № 1113. Из гречневой крупы пригото- 
вить рассыпчатую кашу. Кашу выложить на однопорционную сковороду, посредине сделать углубление, в 
которое положить грибы, посыпать тертым сыром и запечь. Кашу можно также уложить ровным слоем на 
= "Ротивень, сверху покрыть грибами, посыпать сыром и запечь. } 
= При отпуске нарезать на порции и посыпать рубленой зеленью. 
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№ 1116 Грибы, жаренные с луком 
Показаны на диэты № 815. 9, 11,12. .15 
Наименование вариант 11 вариант 111 вариант 
продуктов Бр Нт | Б | ж | у Бр | у | Б | ж | У Бр | нт | Б | жЖ | У 
Грибы ето ^` 400 300 14,80 | 0,60 |10,80 400 300 |14,80 | 0,60 |10,80 | 400 | 300 14,80] 0,60]10,80 
ви 24 2010,22 | 0,02 | 1,77 25 200,221 0,02, | 1,77 25 20 | 0,221 0,02] 1,77 
Масло сливочное 20 20 | 0,20 16,79 | 0,12 15 15 | 0,15 [12,59 | 0,09 10 10 | 0,10] 8,40] 0,06 
Зелень петрушки 5 410,05 | — |0,24 5 4] 0,05 | — [0,24 5 4) 0,05] 510,94 
Итого...| — | 348 [5,27 [17,41 |12,3 | — | 339 Па о [2,90 | — | 334 [15,171 9.021287 
ВО! К—277 В—195 937 В—190 К—198 
Грибы ОЧИСТИТЬ, прокипятить, мелко нарезать, обжарить, лук нашинковать и обжарить. Все смешать. 
При отпуске посыпать рубленой зеленью. 
№ и ‹:: Артишоки с яичным соусом 
Показаны на диэты № 3, 6, 7, ВОВ, 12. 15 
Т вариант И вариант ИТ вариант 
Наименование 
ов 
продукт Бр Нт Б ж У Бр Нт | Б ж | У Бр | Б ж У 
Артишоки ....| 300 150 | 1,90 | 0,18 | 2,95 | 300 150 | 1,90 | 0,18 2,95 | 300 5 
Яичные желтки. 1| 16| 2,50 |477 0'08 1| 161 2,50 | 4,77 | 0,08 | и и. 1 20 В 
пасло сливочное ^ 25 25 10,24 120,99 | 0,15 | 20| В 16,79 | 0,12 | 10| 10| 0,10 840] 0% 
Лимон .....| 30| № | 0,10 |-> |06| 30| № 10,161 | 30|: 10 010 0.16 
А ма. | || =. и И — | Ш 51 510,50] 0,03] 3'58 
Итого...| — | 201 | 4,74 [25,94 | 3,34 | — | 196 ата [3.31 |2 |183] 3 850 о0Г8 7 
В—180° К—275 В—175 К—235 ры У и 


Артишоки зачистить, срезать стебель, обрезать острые края, вынуть сердцевину, аккуратно сложить в 
сотейник, залить водой в таком количестве, чтобы вода только покрыла артишоки; сварить до готовности. 
Подавать с яичным соусом № 399. 
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арааированнке рисом в ое 
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Ах земель ` 
1т варкантх ь № тира роте эУеа \ 
И = Гят еее: № 
БР ЧЕ > у 
аеерте з^ 
а: я / к_> / = / С ] 9.2 \ \\ зоо \ ло 2 м) ых... 
и .> = \ < Ч а от 


— к о › 9“ Ээ.›о = к 144 д ао Л бы." А. < к 
ее - 5 \ оз к рем | В—175 А— 235 2—165 К 146 
обрезать острые края, вынуть сердцевину, аккуратно сложигь в 


сфхезать схебель, Е”. м 
хахом количестве, Чхобы вода только покрыла артишоки; сварить до готовности. 


ээ9- 


Ъосэххохм за“мслилъ, 
хехамх. за\мхъ золом © : 
ыы Злолазахь < эмаалах соусом 5 


„№ 1118 Артишоки, фаршированные рисом и овощами 
Показаны на диэты № 3, 5, 6, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 | 





Г вариант 11 вариант ИТ вариант 


Наименование 


продуктов Бр | Нт | В Б ж у 





жЖ У Бр | нт 





ж У Бр | Нт | в 








Артишоки ....| 200 | 100 | 1,27| 0,12] 1,97 200 | 100 | 1,27 | 0,12 1,97! 200 | 100 | 1,27! 0,12] 1,97 
РАМЕ 15 15 | 0,97| 0,17! 10,76] 15 15 | 0,97 | 0,17! 10,76] 15| 1510,97! 0,17110,76 | 
Морковь .... 62 50 | 0,35| 0,12 3,71 62 50 | 0,35 | 0,12| 3,71| 62| 60| 0,42] 0,14] 4,46 | 
Цветная капуста 100 50 | 0,64] 0,12] 1,60] 100 50 | 0,64 0,12] 1,60] 100 50 | 0,641 0,12] 1,60 





Зелень петрушки 5 И ОТ 0,24 5 дин Обе 0,24 |5. 4 | 0,05] — | 0,24 

р Е ВЕ % 24} 2,92 2,16] 0.13 31. 16 | 1,95 1,84] 0,09 \ 12 | 1,46] [,38! 0,07 | 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59 0,09 10 10 10,10 8,40! 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 |= 
Мука 5 5| 0,50] 0,03] 3,58 5 5 0,50 | 0,03] 3,58! 5 0,50] 0,03] 3,58 

“Сметана к, ме 30 30 0,81| 7,14| 0,99 20 20 | 0,54 4,76| 0,66] 10 10.11 0,27| 2,87|' 0,33 

“Сыр швейцарский| | 10| 2,50] 3,01| 0,45 5 11.25. || 1,51 ФЗ И" — | 


7,62 | 17,07| 12,90] — | 261 | 5,63] 8,53|13,04 | 


© 
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В—220 К—381 В—200 К—243 В—190 К—189 | 


Срезать у артишоков стебель и все грубые листья, оставив только чашечку.. Донышвко отварить до 


претивень, залить 


г 
<=” гГотовности. Приготовить фарш, как указано в № 

= сметанным со ем № о" И № 1109. Наполнить артишоки, положить на 
т у ° Го, посыпать тертым сыром и запечь в духовом шкафу. 





5 № и 
тЫ 
«00 


1 вариант 


Капуста, тушенная ‘с яблоками 


Показана ‘на диэты №3, 5.167, \8, 9, 10, 11; 12, 


21 


5 





1! вариант 


[1Т вариант 





'Наименование 
продуктов г. 


БР нт | Б 


Нт жЖ 





Капуста бит, 
бло 3 
аа т! 
Масло сливочное 


200 
95 
5 
15 


5 


160 
70 
5 
15 


р, 
0, 


12,6 


0, 
Е 


0,3 
8,4 








И 








И токо 











255 | 2,5 | 12,8 


22,50 








272 
В—210 








8,7 
К—179 


В—200 КЬ—221 








тушить под 


Капусту нашинковать, сложить в кастрюлю, добавить немного воды и половину масла, 
ту- 


крышкой до готовности; в готовую капусту добавить муку, нашинкованные яблоки, сахар, продолжать 
‘шить 5—10 минут. Подавать с кусочком масла. 
Примечание. Если есть гвоздика, добавить несколько штук ее при тушении капусты. 


№ 1120 Капуста, тушенная с черносливом 


Показана на диэты №3, 5, 6, 7, 8,9, 10, 11, 12. 15 





11 вариант ИТТ вариант 


Г вариант 





Наименование 
продуктов Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У 





0,30 
12,59 


7,95 


270 | 
0,09 


216 | 2,38 
10 


Капуста бе: 
1010,10 


Масло сливочное 





- зка= Г ЕР Е 
р мя \ ” 75 в 
Е ЧЬЕ ИЯ с т № р \ то ХЛ ЗЕ 
: ВР 7 НЫ = в к \ Е № зо зо \ ол Уч 
% 1800 = . о.\>\ 25,55 > Эй Пъ \ «ох < 
; изноененея Ив Я игт® | 50 \ ©,83 `о: 5,55) 3 х За 
ет 7 25 | 0,50 Им та) ъ\ >\ \ ь>. 
вн р 5 - \ к - 
ее ри 60 / 1,0 0/0. ч } \ ыы 
р И 5 + 9,50 — -. й \ \ - \ \ эс \ 5. <> ъ^ „> 
Е 4 = 1 ы | ь зи чаи Ка 94 \ 2х `. 





м у \. \ \ | | й | | ыы ] 20 = Г. а А Р-1 р? Я 4 


\эхчела .... \ 225 \че \ \:93 0.6] ‚30 240 192 12 ›, 30 : ыы 
Хасло слмъозжое 25 20 ©2520 16,79 ‚12 15 15 1 12 ее о] О, =. 270 | 216 д. 2/ 8, ох’ 
ИЕ 5 /2 ь 


/ =. “/ 0,06 








ея 















































$35 3\ зизовЕ - р 
` 
Продолжение | 
Г вариант 11 вариант ГТГ вариант у 

Наименование 
ие Бр | нт | Б ж У Бр | Нт Б ж У Бр |'Нт | Б | ж у 
Чернослив я: 60 60 | 1,00 0,22| 34,06] 50 50 | 0,83 0,18| 28,38! 30 30 | 0,501 0,11 17,03 ] 
т ИА В 5 | 0,50 | 0,03] 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 3,58 5| 510,50] 0,03] 3,58 
ОО А РО ВВ М И ОИ АГ, О А ОН | 
О а | 266 | 3,63 | 17,3 | 49,801 — 267 | 13,10| 44,74] — | 266 3,48 Ве 35 
В—200 К—380 В—200 К—320 В—200 К—237 } 





"Капусту нашинковать, сложить в кастрюлю, влить немного воды, плотно закрыть крышкой, тушить до 
‘полуготовности; добавить сахар, промытый чернослив и муку; хорошо вымешать и тушить до готовности | 



























































капусты. 
„№ 1121 `Пудинг из кольраби с корицей 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 10, И, 12, 15 
Г вариант [Г вариант ИТ вариант 
Наименование 
и Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б ж У Бр | нт| Б | ж У 
Кольраби ....| 110| 80 |0,42 | 0,14 | 3,66 120 90 | 0,47 | 0,16 | 4,11 | 160 | 120 | 0,62! 0,22| 5,48 
О и, 80165 | 0,18 | — 17.10 80 65 | 0,18 — 7,10 50 40 | 0,11] — | 4,37 
Корма, зе 1 1 в т ти 1 1 ео Е, Е 1 1 р И Е 
и (СОЛИ АРА 10 10 — — 9,48 10 10 — — 9,48 10 10 рен 19 аа 
Ё- Молоко аи 50| 50 1,56 | 1,74 |12,47 50 50 |*1:,50 111,74 19.47 50 50 | 1,56] 1,74 2,47 
т ИО По Род №0 ОВО: 91 16 | 1,95 [1,84 | 0,09 Гм Г 1211,42] 1.381 0,07 














Продолжение 












































Е: 1 вариант 11 вариант 19а Ор 
Наименование 
и В в в ж| У Бр | Нт АБ | ж К Бр | Нт | Б | ж | У 

| т 
: 55 15 | 1,20] 0,1211 ,05 

Крупа манная . 15 | 15 оо 0,121.05 №3 | ы 1,20 о 11,05 Ь } 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09] 10 1010,10 8,40] 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
оо | | 60 [642 | 1135 33.08 —_ | 25 648 | 12,26] 34,36] — | 253 | 4,96 7,6632 ,95 

В—200 КЬ—327 В—200 К— 278 В—200 К—227 


Кольраби мелко нашинковать и тушить с молоком под крышкой до готовности, 


добавить вашинкованные 


яблоки, тушить 10—15 минут; всыпать манную крупу, варить на слабом огне 5 минут, остудить, добавить 
желтки, корицу, сахар и взбитые белки. Сложить на противень или порционную сковороду, смазанную 
маслом, запечь или сварить’ на пару. 


Отпускать с маслом. 
Примечание. Можно отпускать со сметаной или вареньем. 



























































№ 1122 Картофель, жаренный с морковью и урюком 
Показан на диэты № 3, 612, 15 
Наименование 1 вариант И! вариант Г вариант 
а ы Бр | нт | Б ж У Бр | т | Б | ж У Бр| Нт| Б| ж У 

Картофель „..| 250 | 187 | 2,60 | 0,35] 34,74| 250 | 187 | 2,60 | 0,35] 34,74] 250 | 187 | 2.60] 0 33134 
р мы ыы 30| ‘30 | 0'65 | — 16.58 25| 26 08| —^ |138 20| 20| 0'49) “10 
Морковь ... 50 40 | 0,28 | 0,10] 2,97] 65 52 | 0,36 | 0,12 3,86| 75 60 | 0,42 0,14 4,46 
ЕЮ сдан. . 20 | 20| 0,20 | 16,79] 0,12 15| 15| 0,15 | 12,59] 0,09 10| 10| 0'10 8'40 006 

Итого . — | 277 | 3,73 | 17,24] 54,4 — | 279 | 3,65 | 13,06] 52,50] — | 277 | 3.55] 8 8950 31 

В—200 К—398 В—200 К— 351 В—900 К—304 


Картофель нарезать на небольшие куски и поджарить в масле; в готовый ка 
морковь, нарезанную на небольшие куски, и размоченный урюк, прогреть и отпу 


о онний 


Оладьи из сырого картофеля со смет 
г. 2.13, © Мо 


оказаны 


на 


диэты 


аной 
ПКЕ > 





Хх\ ъофмамх 





Т вариант 





*, 
5 Ерянтетование 
р пролутстон эр / == й и / [ и 
ь у 7 ] ] 





у 7 


: 
т 
В = 


варманыт 








Аа 








р 
и: 


ртофель добавить сваренную 
стить с маслом. 


ЕЕ. 
|, м а, № \ <. в © эл дк 


хех - 


%\ эохозелЪ 
хоро. жэафеъо 


жафеза“\> за 
хачу ма 5 


= 55мм 


О Фу в’ 
в 2% в ож 
зебольмие куски и поджарить в масле; 

олъламе куски» м размоченный урюк, 


к— 395 


Оладьи из сырого картофеля со сметаной 


в готовый картофель добавить 


прот реть и отпус 


сваренну 


тить с маслом. 















































№ 1123 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, 7, 10, $1. 2725 | 
1 вариант 11 вариант \1Т вариант 
Наименование Иер ОИ У СОРИ С АЙ 
В Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж У БР | нт| Б | Ж | У 
Картофель 250 187 2,60] 0,35] 34,74| 250 187 2,60 0,35| 34,741250 1187 2,60 0,35 34,74 
Е МЕ ВР 15 15 1,51 0,10 10,74] 15 15 1,51 0,10] 10,74| 15 15 Био, 10 10,74 
ЕО НА 36 4,38! 4,14! 0,19 % 94 |2'92 | 2,76 0,13] 1|; | 16 | 1,95] 1,84 0,09 
а, № 15 15 0,15] 12,59! 0,09] 10 10 0,10 8,40| 0,06] 5 5 0,05 4,20] 0,03 
Оматана и... | 35 35 0,94] 8,33| 1,15! 25 25 0,67 5,95] 0,82| 15 15 0,401 3,57| 0,49 
а И. ыы. № ОО 0,0" — — — 0,011 0,01 — — 0,011 0,011 — — т 
Простокваша ..| 20 20 0,59] 0,54 0,61 20 20 0,59 0,54| 0,61 20 20 0,59] 0,54] 0,61 
ОО Е 308 | 1 96,65] 47,52] — 281 | 8,39 | 18,10] 47,10] — [258 | 7,10110,60146 ,70 
В—230 К— 478 В— 210 К—396 В—200 К—319 


Картофель натереть на терке, смешать с мукой, желтком, простоквашей и взбитым белком, слегка 
поджарить в масле, довести до готовности в духовом шкафу. Подавать со сметаной. 


















































№ 1124 Кольраби, тушенная в сметане 
Шоказаватнайля эт ый 35, 6, 7, 8, 10, М1 15 } 
| 
1 вари 2 Е | 
Наи менование 4 ИМЕ Ой 
вл Бр | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б ж У БР | Нт | Б | ж | У 
> Кольраби ... . т | 200 | 1,04 | 0,36 | 9,14 | 270 | 200 | 1,04 | 0,36 | 9,14 | 36 
э , ‚ , , ,3 . 270 | 200 | 1,04 36| 9,14 
а о, 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 003 3,58 

















Продолжение 












































р а З 
3 Т вариант [1 вариант 1ТТ вариант 
Наименование ВЕ ни 
продуктов Бр | ИН | Б жЖ У Бр Нт | Б жЖ | У Бр Нт Б жж у 
Масло сливочное 15 15110.15 [12,591 0,09 10 10 10,10 8,40] 0,06 5 5 | 0,05 4,20! 0,03 
Сметана 30 30 | 0,81 7,14| 0,99] 75 95 ‚67 | 5,95] 0,82 20| 20 | 0,54 4,76] 0,66 
О, ОО 5 5 | `— — 4,74] 5 5| — — 4,74] 5 5| —| — | 4,74 
О „| — | 255 | 2150 | 20,121 18,54] — | 245 | 21 | а ПВА — 235 [2,13 9,3518, 15 
В—195 К— 269 В—185 К—222 В—175 К—170 


Кольраби очистить, нарезать тонкими пластинками, обвалять в муке, обжарить, сложить в кастрюлю, 
залить сметаной, ввести сахар и тушить на медленном огне до готовности. 
При отпуске можно посыпать рубленой петрушкой (кроме порций на диэту № 7). 


























„№ 1125 Пудинг из кольраби и ревеня 
Показан на диэты № 2, 7, Ш, 1, 12, 15 
Г вариант ПП! вариант 
Наименование 
продуктов 2: | вы | в | жЖ У Бр Нт | Б жЖ | у 
Кольраби ....| 10| 80 | 0,42 | 0,14 3,66 | 105 | 80 | 0,42 | 0,14 | 3,66 
Ревень .... 95 | 70 |1,69 | 0,29] 2,07 95 | 70 |1,69 | 0,29 | 2,07 
Масло сливочно 15| 15 |0,15 | 12,59] 0,09 10| 10 [0,10 | 8,40 | 0,06 
Крупа манная .. 10 | 10 [0,80 | 0,08] 7,36 10 | 10 |0,80 | 0,08 | 7,36 
о. ие». 50 | 50 | 1,56 | 1,74] 2,47 5050’ | 1,56 | 1,74 | 2,47 


ПИТ вариант 











Бр | Нт Б | ж У 
105 80 | 0,42 0,14! 3,66 
95 70 | 1,69] 0,29] 2,07 
5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
10 1010,80] 0,08] 7,36 
50 50 | 1,56] 1,74! 2,47 
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1: вариант 
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хдехем> 
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5-66 Е 7 о 2 42 ТЕ «<<? дом. ) № ых я г 
> о 12 ->- 95 го 6‹ (с а / 2) й 
Ее. и >07 то 10 Ве я 40 | ОГОЕ 5 5 0, 05/ 4,20/ ©, 093 
`.©> о .59Э\ ©,0оЭ ев 8, | 7,36 1О | ГО о, з0/ О 5 765 


< зо о,08 2 
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= Злоезкое © о. < \ 50 50 1,56 1,74 | ) я ; 
озхе махл>^. 5 \ 
А 
Продолжение 1 
1 
Т вариант 11 вариант 111 вариант | 
Наименование - 
Нт Б ж Аи 
продуктов Бр Нт Б | ж у Бр Нт | 7 ж У БР | | | 








Яйца’ 1; ::..| № 4 | 2,92 | 2,76 03 |, | 16| 1,95 | 1,84] 0,09 и р 1,46] 1,38] 0,07 | 



































а 10 10| — — 10 10| — — 9,48 —| — | 4,74 
Итого ...| — | 259 7,54 | 526 — 246 | 6,52 | 12,49] 25,19 — | 232 | 5,98 7.88[20,40 
В—200 К—298 В—190 К— 246 В К— 181 


у | 
Кольраби очистить, нарезать мелкой соломкой, тушить в молоке и масле до. готовности, стебли ревеня 
очистить, нарезать небольшими кусками, смешать с кольраби и тушить вместе 5 минут. Добавить манную 
крупу и через несколько минут, когда крупа впитает жидкость, осторожно смешать с сахаром, желтками | 
и взбитым белком; сложить на сковороду или противень, смазанный маслом, и запечь в духовом шкафу. | 
При отпуске полить маслом. | 


„№ 1126 Кольраби, жаренная в омлете 
Показана на диэты № 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 


























Т вариант [1 вариант ИТ вариант | 

Наименование 
пДУктов Бр | Нт | Б Ж У Бр | Нт | Б | жЖ | У Бр | не | Б ж | У 

— } 
Кольраби ... 135 100 0,521 0,18 4,57 135 100 | (52а ито в» ОО | 915. | 5 
ыы С к: у , у ‘ Мы : , .‘ ‹ и 0,52 0,18, 4,57 
= Масло сливочное 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05) 4,20] 0 03 
Отн ОИ 2 96 | 11,681 11,04] 0,52 19, 70 18.92 13:05 Ре 1 48 15.841 5,52] 0,26 








7901 











Продолжение 

















Г вариант П вариант 
Наименование ки . 
продуктов Бр ря ж | Бр | р | В 
ое ВАА 
Молоко пог. о | ре м 2,47 | 50 о ия 
Мука — — 5 5| 0,50 
аи ‚. | — 55,55] 7,651] 237 | 11,20] 
В— 2109 К— 326 В—185 


Кольраби очистить, 
указано в № 1041. 





нарезать мелкими шпалками, 


























поджарить до готовности и далее 





























ИТ вариант 
ж | У Бр | Нт Б ж | У 
ги 2,47| 60| 60| 1,87 2,09] 2.96 
0,03] 3,58! 6| 6|0’61|0’04| 4’29 
18,40] 11,06] — | 219 | 8,8912 ,03[12, 11 
К— 962 В—160 К—198 
готовить, как 


























„№ 1127 Кольраби, жаренная в масле 
Показана на диэты №3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 
Г вариант ГГ вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | И. | Б ж У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж | ^& 
Кольраби ....| 965 | 200 | 1,04 0,36] 9,14 | 265 | 200 | 1,04 0,36] 9,14 | 265 | 200 1,04| 0,36] 9,14 
Масло сливочное 20 20 | 0,20 | 16,79] 0,12 15 15 | 0,15 12,59] 0,09 10 10 10,10] 8,40 0'06 
Зелень петрушки| 5 4| 0,05 | — |024 5 ЗИ |0,24| 65| 41.0'05] > [0°94 
Итого. ..| — | 224 | 1,29 | 17,15] 9,50 | — | 219 [1,24 | 12,95] 9,47 | — |214 | 1,19] 8,76] 9.44 
В—190 К—204 В—180 К—164 В—175 КЬ— 1725 





Кольраби очистить, нарезать тонкими пластинками, обжарить в масле и запечь до готовности в духовом 


чикафу. 


При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 


Оладьи На ые 


о 


Показаны на диэты №2 


я >> 





6 ме од о 





И Т вариант 


1Х вармамт 


м>х 
5. <сез мукм—ма хм 
5 ххх заомемх 


> ——* = 





ое с - > - < УФЕ % НЙ 
В —\9° К— 204 1 и > 28 
Е сами, обж: 3 асле и запечь до готовности в й 
\охлъфаомх озмслитъ, жарезать тонкими пластинк? ? арить в масле ы ‚5 и ый 
































хоч ей о-азеже послхзать >рубленой зеленью петрушкИ- 
№ 1128 Оладьи яблочные 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15; без муки на диэту № 9 
Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование и зп ЕН сени 
Полуктов Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр Не | Б ж У 
Яблоки ‚.,. о... 240 180 | 0,50 — 19,66] 240 180 | 0,50 — 19,66] 240 | 180 0,50] — 119,66 
Молоко .. ..* 25 25 | 0,78 0.87} 1,23 25 25 | 0,78 0,87” 1,23". 25 95 | 0,70] 0,87| 1,23 | 
Мука ‹..... 20 202302 0,14| 14,32 20 201 2,02 0,14] 14,32| 25 95 | 2,52] 0,17|17,89 ] 
ВЯ Ва ее о т 24" 2 92 2.161 "0,13 9. 16 | 1,95 1,84] 0,091 1% 12 | 1,46] 1,38| 0,07 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 8,40| 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 | 
пахари юнит 10 10 — — 9,48 10 10 — — 9,48| 10 10 — — | 9,48 
АА, = | 
о ол о 274 | 6,37 16/38] 44,9 — | 261 | 8] 11,25] 44,84] — | 257 | р 6,62|48,36 
‚В—200 К—362 В—190 К—310 В—190 К— 281 | 


Яблоки нашинковать в виде лапши или натереть на терке; осторожно смешать с мукой, сахаром, | 

молоком, яичным желтком и взбитым белком. Жарить оладьи до золотистого цвета, по 4—5 шт. на порцию. 
При отпуске полить маслом. 

Примечание. В оладьи можно добавить изюм, корицу, чернослив. 



































№ 1129 Яблоки, фаршированные творогом и изюмом 
Показаны на диэты №, 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; без сахара—на диэту № 9 
1 вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование 

продуктов вр | н" | Б ж | У вр | н" | Б Ж | У Бр | ни | 5! | Ж | У 
Е Убтоквони 5. | 175 140 | 0,40 | -- | 15,28| 175 140 | 0,40 5 
|= , , , = 15,98| 175 | 140 | 0,40 — |15,28 
= Творог ";... 50 50 | 9,30 | 0,30 | 0,60] 50 50 | 9,30 | 0,30 | 0,60] 50| 50 | 9,301 0,30 0’60 














Продол жение 
























































ны 
[25 Т вариант И вариант ИТ вариант 
Наименование - в 
продуктов р | ны | Б ж у Бр т | Б жЖ У Бр Нт Б жЖ А 
Маю... 20 20 | 0,35| 0,10 | 12,54] 15 15 | 0,26] 0,07 | 9,40] 10| 10 | 0,18 0,05 6,27 
Крупа манная ..| 10 10 | 0,80] 0,08 | 7,36] 10 10 | 0,80] 0,08 | 7,36 10| 10 0,80 0,08] 7,36 
бахаи и: | 10 10| — — 9,48] 10 10| — — 9,48 10| 10| —| — 9,48 
мтАНай як, 20 20 | 0,54] 4,76 | 0,66] 20 20 | 0,54] 4,76 0,66] 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
а а. ТИ. 16 | 1,95] 1,84 | 0,09 \ 12 1,46] 1,38 | 0,07| */, 6 | 0,73] 0,69 0,03 
Гор ОА | 266 | 13,34] 7,08 | 46,01! — | 957 | 12.76] 6,59 | 42,85 — | 241 |11,81| 4,6939 ‚51 
ВЫ—200 К—309 В—190 К—289 В—175 К—254 


с яйцом, изюмом, сахаром и манной крупой. Запечь в духовом шкафу при умеренной температуре, чтобы 
яблоки остались целыми. 


При отпуске полить сметаной. 


Отобрать ‚крупные яблоки, вырезать сердцевину в виде чашечки, нафаршировать творогом, смешанным 
































№ 1130 Яблоки, фаршированные рисом и морковью 
Показаны на диэты № 2, 3,75, 61 #10, 11. 12. 15 
ео а ° 
Г вариант И вариант ИТ вариант 

Наименование 

продуктов р ео | в Ж | у Бр | Нт Б ж | У Бр | р 6-0 | У 
Яблоки ..... 250 | 200 | 0,56 | — 21,84 250 | 200 | 0,56 21,84 250 | 200 | 0,56] — [21 84 
Рис А 65| 15| 0,97 [0,17 | 10,76 15| 15| 0,97 | О 17 10,76] 15| 15| 0,97| 0.17|10’76 
Морковь .;; 50 40 | 0,28 | 0,10 22,9т| 500089 0,28 | 0910 | 270 #8 40 | 0,28] 0,10] 2'97 
а О" 1 [0:26 10,07 5-40. 10 ВИО 0105 6,271 5| 510,09] 0'08] 3'13 
Нар. 10 10| — — 3.48). ОТО А 9,48 10} 10] Л ВЫ 





хХзовеокаАьлмы 






























вариам хх рзаьее хл\ зармалх Е. 
га = СУ еы "а ко». 
2 х ` ЕР 57 та \ 7 \ < У р № их \ Го \ —\ ый 





ЕТ, с Я 


‚ЗВ 















сы. 


э23о 


95 2 ь°) АГ Бы 
<“$лохм В. Е А ©’ 97 ой 10 ,76] Е 10 эл 9 СЯН «> яч К) дур 
и = о Ао ©’ \ 0,10 2,97 50 40 | 0,28 | 0,10 2 ОЙ 50 ао. 29’, СИ ?, 97 
ооо = ее лю 0.07 9,40 10 190.18: "0305 627 5 5 / 0,09/ 0,02/ 3, 13 
хо 10 ТО — 9, #8 


о р а п ы ка ра вы 9,48 10 | 10 ее 9/48 









Продолжение 





111 вариант 


ев 


Г вариант ИП вариант 





Наименогание 
продуктов Бр | РК | Я 





ж | у 





ж | у Бр | Нт | в 








и. зы а. [№ | 11.84. 05081 2412 1,40 1,38 


0,07 */, |6 |0,73| 0,69] 0,03 
4,20 | 0,03] 5 


5 0,05| 4,20] 0,03 





Масло сливочно 10 10 0,10 8,40] 0,06] 5 5 0,05 
Корица ‹:.2.| 0,03 0,03! — -—- — ООО = о ОВ О Це | 
а РО |6 | 4,11 | в 54,60] — | 292 | 3,50 | 5,90 | 51,40] — | | и а 
В—230 К—339 В—220 К— 280 В—200 КМ— 257 


Отобрать яблоки из расчета по две штуки на порцию; вырезать сердцевину, придать им форму чашек. 
Мякоть яблок мелко нарубить, предварительно удалив семенные коробочки. Морковь нарезать мелкими | 
кубиками и стушить с небольшим количеством молока до готовности, рис отварить. Смешать тушеную морковь 
с рисом, яблоками, изюмом, сахаром, маслом, яйцом и корицей, нафаршировать яблоки и запечь при Умс- 
ренной температуре, чтобы сохранить целость яблок. 

При отпуске полить сметаной. 











№ 1131 Суфле яблочное 
Показано на диэты № 1, 2, 3, ба, 5, 6, 76, 7, Пао 12156 | 
о чедава Г вариант П вариант ПТ вариант | 
р | 
продуктов ИИ. Вы | нп | Б | ж| И | | ВБ Ре’ 
| 
Яблоки .....| 220] 115 | 0,49 | — | 19,11] 220 | 175 | 0,49 19.1122 | 
, , , = : 0 | 175 о 
а Иа +) х . ый но т У 20 | 0,54 | 4,76 | 0,66] 15| 15 НИ. В ‘49 
.. й ; у } у 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09] 1 46|! 1 38| 0’ 
руна мавная ‚.|^ {| 15| 1.20.1 0,12 | 11,05} 15| 15 1,20 | 0,12.| 11,05 ВЕ 129 0.5 


— 
© 
© 
— 


Е О даа бт 
МЕ. С йе 





Продол жение 


И вариант ИТ вариант 


{1 вариант 








Наименование 
продук ев) |бж | Вр 1 Ж [У вр "| В | ЖИ 











Масло сливочное 15 В |5. 12,59! 0,09] 19 10 оно 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сахара: =. -| 10 10| — | — 9,48 10 — 9.49 10| 10|. —1 198 


и т Ш 1 [54 | 21,42] 40,68 Г 246 | 4,28 | 15,12] 40,45] — | 232 | 3,60] 9,27|40,23 
В—200 К—388 В—180 К—324 В—170 К—266 











Яблоки очистить, разрезать, удалить семенные коробочки, натереть на терке, осторожно смешать с са- 
харом, манной крупой, сметаной, яичным желтком, маслом, взбитым белком, сложить в формочки, смазанные 
маслом, и сварить в водяной бане. 


№ 1132 Яблоки жареные, со сметаной 
Показаны на диэты № 2, 3, 6, 70. 18 1011; 12, 15 








Т вариант 
Наименование р И вариант ИТ вариант 


продуктов 








Бр | т |. Б | жЖ| У нт | в | ж| У нНт ж 








Яблоки ...-.. 200 | 0,56 | — | 21,84 21.84 у 
й р , 200 2 184 
а ВР - 10| 1,01 | 0,07| 7,16 7,16] 10| 10 а Н 
асло сливочное . 15 0,15 | 12,59] 0,09 0.06” 35 Е Е дс о 
Сметана 30 | 0.81 | 7,14 0,99 О 
$ ‚о ’ 
































Итого. ..| — | 955 | 2,53 | 19,80] 30,08 240 | 2,21 | 13,23| 29,72| — | 230 57 84 
В—180 К—318 В—165 К—954 В—145 К —208 


29,52 








Вырезать из яблок семенные коробочки, яблоки нарезать 
К › пластинками, обвалять в м асле 
При отпуске полить сметаной. ? уке, поджарить в масле. 





ле рагу из сборных овощей и крибов 
= НЕА 5 Е ам лм 3. \\. еле 


т лецитин №. 1: вариант 
Т вариант у Е г 5, ` 


‘кгямменованые 








ия \ г \  \ изь\\ 19.58 №.08| — 1 ПАР 13.25/ ве. — / 230 / 2,052/ 7,94/29, 62 


р. В—165 —254 В— 145 А—203 

м к—3\$ о К. 254 2 54.5 4 2 
в > 

хлезлалхае коробочки, яблоки нарезать пластинками, обвалять в муке, поджарить в мис. 


> эх м хехлох << < 
а <мехамой - 


ох охазехе «ом - 










































































з № и33 Рагу из сборных овощей и грибов 

з Показано на диэты №3, 11, 12, 15 

Е. И :. 

Е 1 вариант И вариант ПТ вариант 

Я Наименование 

5 продуктов Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | нт Б жЖ У БР | Нт Б ж | У 

я ТУ | 5 

с 

о Морковь ....| 50 40 | 0,28 0,10] 2,9750 40 | 0,28 0,10 2,97 50 40 ти 0,10 2,97 

д Грибы свежие .. 40 30 | 1,48 0,06! 1,081 40 30 | 1,48 0,061 1,08 40 30 | 1,48] 0,06 1,08 

< Цветная капуста 70 35 | 0,45 0,08! 1,11 60 30 | 0,39 0,07| 0,95} 60 30 | 0,39] 0,07 0,95 

= Горошек зеленый 30 30 | 1,48 0,13' 3,541 30 30 | 1,48 оста З:5АН 30 30 | 1,48! 0,13] 3,54 

А и 4 #1 40 30 10,22 0,04! 1,66 40 30 | 0,22 0,04 1,66] 40 80 | 0,221 0,04] 1,66 

Е Картофель ...| 55 40 | 0,56 0,0 АЭИ 55 40 | 0,56 0,08] 7,43! 55 40 | 0,56! 0,08] 7,43 
с РИ 5 5 | 0,50 0,03! 3,58 Ы 5 | 0,50 0,03! 3,58 5 5 0,50] 0,03] 3,58 
Де 20 20 10,20 | 16,79 0,121 15 15110,15 | 12:58} 0,097.10 10 10,101 8,40] 0,06 
Сметана ии. 30 30 | 0,81 7,14| 0,99 20 20 | 0,54 4,76, 0,66] 10 10 | 0,27| 2,38] 0,33 
ат ила 5 510,10 — 0,35 5 510,10 — 0,35 э | 510,10 — 10,35 
Зелень петрушки $ 510,06 | — 0,29 й 5 | 0,06 — И, 510,06 — 10,29 
и ам 9 15 | 0,16 0,01 1,33 19 1510,16 0,011 1,33 19 | 15 | 0,16! 0,011 1,33 

Итого. .| — | 285 | 6,30 24,46 ра 45 — | 265 5,92 И. 23,93! — 250! 5,60111,40]23,57 
} } | | | 
з В—210 К—353 В—190 К--288 В--175 О, 


Морковь и репу очистить, нзрезать дольками, обжарить в масле; цветну 


ю капусту разделить на оль- 
ные козанки отзарить; горошек отварить; а а На отделе 


картофель нарезать на небольшие дольки и поджарить. Грибы - 
‚ добавить томат. Приго- 


очистить, обварить кипятком, мелко нарезать, нашинковать лук и вместе поджарить 
= Н с" о НЫ (. 5: 2 
товить сметанный соус № 762. Все смешать и тушить 5—10 мизут 

Йри отпуске посыпать рубленой петрушкой. 





— 
5 
© 





№ 1134 Овощи сборные в молочном соусе 


Показаны на диэты №3, 5, О 5х без зелени петрушки— на диэту № 7 








Т вариант И вариант ИТ вариант 








Наименование 


продуктов Б Бр | Ра | Б Нт Б ж 








0,69! 0,09 9,29 
0,99] 0,09] 2,36 
0,25] 0,05 0,63 
0,09] — | 0,74 
0,28 0,10] 2,97 
1,48 0,13] 3,54 
2,18] 2,44| 3,46 
0,50] 0,031 3,58 
0'05| 4,20] 0,03 
а 
0,06] — | 0,29 


15,56 32,87 — | 285 | 6,62 | и 31,66 6,57 7,131 ,63 


5‘ 


9,29 
3,54 
0,63 
0,74 
2,97 
3,54 
3,46 
3,58 
0,09 
4,74 
0,29 


лены © © 


сло 0 00 ®мо 
= 


ооо [542 <) 


Цветная капуста 
Е баки. 
ООВ 
Зеленая фасоль 

Молоко 4 
С 
алой 
ааа 
Зелень петрушки 


ль еоюес 
Доне цех<) 
че 











оо -=-ееоеео 
о 





| 
| 


ооо 
юэзомль лом 
< > © 0 © => 





© о<о-еоеое-о 


"= 
[= 
> 
> 
{= 











Итоон 


Картофель ..: 
Горошек зеленый |. 

















К—309 В—205 К—962 


Картофель и морковь нарезать в виде чесночных долек; картофель отварить, морковь стушить до полу- 
готовности с небольшим количеством молока; кабачки нарезать небольшими кусочками, смешать с морковью 
и тушить до готовности; цветную капусту разделить на отдельные кочанки, сварить до готовности; фасоль 
мелко нарезать и сварить до готовности; горошек отварить. Приготовить молочный соус № 770. Все смешать, 
добавить сахар. ] 

При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 





оикная по-украински“ 
зо..\л. 12. 





о зоо УЕ. ЗЕ ОЕ. 
4 ь` хохоззослмь две ву ее уе ри отовит 4 м рее" ща 
№: и. м сварить до готовности» горошек от вар: Ериготовне> о Рф 
жел\®о «фе? 
хосаэмхь сока». 


хм ©хазсхе хослалалх» рубленой зеленью петрушки. 






































№ 1135 Запеканка овощная по-украински | 

Показана на диэты № 3, 5, 6, 10, О УГ | 

Г вариант И вариант ИГ вариант | 

Наименование | 

‚ | 

Капуста, ....| 62 50 | 0,55 | 0,07 2,07| 70 55 | 0,60 0,07| 2,27| 75 60 | 0,66] 0,08] 2,48 

Морковь «....| 50 40 | 0,28 | 0,10] 2,97| .56 45 | 0,32 О: 19135 062 50 | 0,35! 0,12] 3,71 

Фекла чих ь 152 40 | 0,60 | 0,03| 3,80] 58 45 | 0,68 0,04| 4,27| 65 50 | 0,75| 0,04] 4,75 

Молоко ил. 1110 70 | 2,18 | 2,44 3,46] 70 70 | 2,18 2,44] 3,46] 70 70 | 2,18| 2,44] 3,46 

у 

Аа 5 5 | 0,50 | 0,03| 3,58 5 5 | 0,50 0,03! 3,58 5 5 | 0,501 0,03] 3,58 

Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09] 10 1010,10 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 

Яйца и 9 № 24 |292 | 2,76] 0,13) *[ 16 [1,95 1,84| 0,09 \ 12 | 1,46] 1,38] 0,07 

р а 10 | 2,54 | 2,80] 0,34 5 ВО. 20 1,40] 0,171 — ий = ые. ЕЕ | 

Сахар. .....| 5 Уре и | 1474] 75 5 — | — | 14,74 55 | 4,74 | 

2 | : Я 

© Итого ...| — | 259 | 9,72 | 50,82 21,18 — | 256 | 7,60 | 14,33| 21,99] — | 257 6.05 8,29122,82 | 
В—180 К—320 В—180 К—255 В— 180 КЬ—195 ры 

Капусту и морковь нарезать и стушить в отдельности с небольши 

очистить, мелко нарезать. Приготовить молочный соус № 769. В ту у Я, | 

смешать с яйцом, небольшим количеством соуса и сахара. Уложить пирамидкой послойно м и 

моя морковь на противень или сковороду, залить молочным соусом, посыпать сыром Е у кавуоту 

— шкафу до золотистого цвета. у р АС Св, В. ДухорОм 

и При отпуске полить маслом. 








№ 1136 Овощи сборные, тушенные в сметане 





Показаны на диэты № 3, 5, 6, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 















































Г вариант П вариант ПТ вариант 
Наименование к г й 
продуктов Бр | Нт | 5 ж | у Бр | И | Б ж У Бр | Нт Б жЖ У 
оривы и 24." 62 50110.35 ЗИ 75 60 | 0,43 | 0,15) 4,46] 75 60 | 0,43] 0,15 4,46 х 

Горошек зеленый | 20 20 | 0,99 | 0,09] 2,36] 20 20 | 0,991 0,091. `2,36] 20 20 | 0,991 0,09] 2,36 
Капуста цветная 60 30 | 0,39 | 0,07 0,95 60 30 | 0,39 | '0,07| 0,95| 60 | 30 | 0,39] 0,07 0,95 
ла 33 25 | 0,18 0,03] 1,38 33 25 | 0,18 | 0,03] 1,38] 40 30 | 0,22] 0,04 1,66 
Картофель ‚..| 70 50 | 0,69 0,09 9,29 70 50 | 0,69 0,09! 9,29 70 50 | 0,69! 0,09! 9,29 
Зелень петрушки 5 4 | 0,09 — 0,09 5 4 | 0,09 — 0,09 5 410,09 — 10,09 
Е ОЕ ИЕ 5 91 0:50” 0,08) 3,5815 5. | 0,501 110,,08| 3,58 5 5 | 0,50] 0,031 3,58 
Сметана! 0 30 30 | 0,81 7,14| 0,99 20 20 | 0,54 4,76] 0,66] 15 15 | 0,40! 3,57! 0,49 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 8,40] 0,06 5 5 | 0,05| 4,20! 0,03 
Кабак 50 ЗО 0,85] 50 35; МОР О,&5 и 5 ЗАО = 0,85 
ОО Е | 264 | 4,26 | 20,15] 23,29 — 259 4,02 | 1.52 ое и 254 | 3,87| 8,24123 ‚76 

В—200 К—300 В—195 К—240 В—190 К—190 





Морковь, репу и картофель нарезать в виде чесночных 
нарезать небольшими ромбиками. Цветную капусту разделить 
бачки тушить с небольшим количеством масла до готовности, 
рить. Готовые овощи смешать со сметанным соусом № 762. 

При отпуске посыпать рубленой зеленью. петрушки. 


долек; кабачки очистить, удалить семечки и 
на отдельные кочанки. Морковь, репу и ка- 
Горошек, картофель и цветную капусту отва- 








ОЭвоши сборн 
БИ 


Показа 





к оаааы © 5 ломкамм я ЧИ. ры 6. 
жахезэхЪ ых ‘количеством масла до ООН ООН У ОУ Об Ре О 
ххмхъ © 8 ` 3 - св ьх 762. 
мы а озохах слмеллать со сметанным О № ^ 
хх - Хоа озалсхе дослдлаахь фу<левой зелен петрушки. 


„№ 1137 Овощи сборные, запеченные в молочном соусе 
Показаны на диэты № 5, 5, би 12. 15 










































































Т вариант П вариант АВА, | 
Наименование | 
продуктов БР Нт Б ж у БР т | Б ж У Бр | Нт Б жЖ У 
Картофель ...| 60 45 | 0,63 | 0,09] 8,36] 70 50 | 0,69 | 0,09] 9,29] 70 | 50 | 0,69] 0,09] 9,29 
Горошек ‘зеленый | 20 20 | 0,99 | 0,09] 2,36| 20 20 | 0,99 | 0,09| 2,36] 15 15 | 0,74! 0,06] 1,77 
Капуста цветная 60 30 | 0,39 | 0,07] 0,95] 60 30 | 0,39 | 0,07! 0,95] 40 20 | 0,26| 0,05] 0,64 
Кабачки. „1... 45 30 | 0,09 | — 0,74! 45 30 | 0,09 | — 0,74] 52 35 | 0,11! — 10,385 
Морковь ...’.| 50 40 | 0,28 | 0,10| 2,97! 37 30 | 0,21 0.07! 2,23] 37!’ 30 |:0,21/'0,07] 2,23 
Фасоль зеленая 22 20 | 0,38 | 0,02 1,25! 22 20 | 0,38 | 0,02! 1,25] 22 20 | 0,38] 0,02] 1,25 
Молоко Ш 170 70 | 2,18 | 2,44] 3,46] 70 70 | 2,18 2,44| 3,46] 70| 70 | 2,18] 2,44 3,46 
Е ПО ПУР 5 5 | 0:50 | 0,03] 3,5815 5 | 0,50 0,03} 3,58 5 5 | 0,501 0,03] 3,58 
Масло сливочное 15 15. | 0:15 | 12:59]. 01091.10 1010,10 | 8,40] 0,06] 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 
Ари Иа 5 5| — — 4,141 5 5 | и— — 4,714 5 5 | — | — | 4,74 
М ее. 11 10 | 2,54 | 2,80] 0,34 5 И 1.27 пару онтерио в 51271,40] 0,17 
Итого... | — | 290 | 8,13 | 18,23| 28,84] — 275 | 6,80 | 12,61] 28,88 — | 260 | 6,39] 8,36|27 ,96 
В—200 К—321 В—190 К—254 В—180 Кр—220 
= Готовить, к р ь о 
{3 тивень, посыпать И и а о ВИЙ Ен о о а 





Рулет из сборных овощей и смлета 




















= № 1138 
< Показан на диэты № 2,3, 10, п, 12, 15 
Т вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование ооо 
продуктов Бр | Ннт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | Й БР | Нт | Б ж У 
| 
Морковь ....| 62 | 50 0,35] 0,12 3,71 62 50 0,35] 0,12 3,71 70 55 | 0,38| 0,13] 4,08 
Капуста. белая. .| 38 30 0,33! 0,04|` 1,24] 62 50 0,55| 0,07| 2,07 70 55 | 0,60! 0,08] 2,28 
Картофель ...| 40 || 30 || 0,42] 0,06] 5,57] 40 | 30 | 0 0,06] 5,57| 40| 30 | 0,42 0,06 5,57 
Ининат ош. | 33 30 0,60] 0,10| 0,74] 33 95 0,60] 0,10] 0,74] 33| 25 0,60] 0,10] 0,74 
а ча % | 36 | 4,38] 4,14] 0,19 % 24 2'92| 2,76] 0,13 \| 12| 1,46 1,38| 0,07 
Зелень петрушки| 5 4 0,08 — 0,08 5 4 0,08 — 0,0815 41! 0,08| — | 0,08 
ре сливочное 15 * р а 0,09! 10 10 0,10] 8,40] 0,060 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
м - .0, ,03' 3,58 5 5 | 0,50] 0,03| 3,58 5 5 | 0,50] 0,03] 3,58 
Молоко у 60 60 | 1'87| 209] 2596 60 | 60 | 1,87] 2,09] 2,96 60| 60 | 1,87 ’09| 2,96 
С ААА 10 | 2,54] 2,80 0,34 5 5 1,97| 1,40] 0,17] 5 5 | 1,27! 1,40] 0,17 
Крупа манная. .| 0 | 10 | 0,80 0,08 7,36 10 | 10 | 0,80 0,08] 7:36 10| 10 0’80| 0’08| 7,36 
| 
Итого. ..| — | 280 12,02 ай 
| | 2,02] 22,05] 25,86 273 9,46] 15,11| 96,43| — | 266 вы о.55}26.02 
В—910 К—360 у 
В 3051 (К 288 8900232 


'Морковь и капусту нашинковать в виде лапши, т 

Я | Л ‚ тушить с небольшим 

рой ее А рубленый шпинат, продолжать а И мы и 

овощи, картофельное но и а А фЬ Картоф в о: сварить и приготовить по с. т неные 

т ло т яиц смешать. ШМз второй половины яиц и рубленой ре. Тушеные 
} онким слоем на мокрую салфетку, на овощи положить т 


рулетом, с салфс КИ ВЫЛОЖИТЬ Н | ‚ › у - ‚ 

[3 пать 
Т о т а противень смазанный маслом, залить молочным соусом © 770, посы 
тертым сыром и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета > 


го А ща вое 


рр 77-5 
банк. = ты. 2. ие ЗАЗ 





указана н а 














^^ 





‚Я а ух варнант А 
= = 2+ 
р ресскя ет И ре ОУ ПЕР НЫ и. \ 


ав, ых = ^ ©‘ К? \>2^— Ру к: 
уасхм. хахоемь“о- х ЕЕ тонким слоем на мокрую салфетку, а о ЗИ се РЕ АКАР ре 7 ЩЕ СЗАИТЕ _ ЗАРЫИННИИ 


ло экмлъ > 

сео“ > ох^лех` оъохАм >. ень, на овощи положить омлет, 9 И Г 

хъзхело\. © ©: ол®елхм элаложимтль ма хротив = смазанный мас. лом, залить молочным соусом „№ 770, по еые: 
<ехухаль сллфох м заза“ © АУ хозом хакафуУ ДО золотистого цвета. ы ы 


















































№ 1139 Шарлотка из сборных овощей 
Показана на диэты № 3, 10 11. 12, 15 
Г вариант || вариант ИТ вариант 
Наименование | 
Водо Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж У Бр | Нт | Б Ж У 
Кабачюи 1936: 1150 100 0,3 — 2,45] 150 100 0,3И — 2,45] 150 | 100 | 0,31! — | 2,45 
Капуста ....| 32 25 0,27| 0,041 1,03 32 25 0,27| 0,04] 1,03] 32 25 | 0,27| 0,04 1,08 
Морковь ....-| 32 25 0,18] 0,06] 1,86] 32 20 0,18| 0,06] 1,86 32 25 | 0,18! 0,06] 1,86 
‚ Шпинат. .... 33 25 0,60! 0,10! 0,74] 33 25 0,60] 0,10] 0,74] 33 95 | 0,60 0,10] 0,74 
Зеленый, перец . Я 5 0,05] — ЗИ Й 5 0,05 — 0,23 7 510,05] — 10,23 
Помидоры или 30 25 0,15] 0,04! 0,82] 30 25 0,15! 0,04| 0,82 30 25 0,15 0,04! 0,82 | 
Зелень петрушки 7 5 0,06] — 0,29 7 5 0,06] — 0,29 И 5 |‘ 0.06] 10529 | 
И АОН 24 9.99119. 76| 0,189]. 24 299 9526" 0,131.75 16 | 1,95] 1,84! 0,09 ый. 
Молоко ин | 10 70 2,18 2,44| 3,46] 70 70 2,18 2,44| 3,46| 70| 70 | 2,18] 2,44] 3,46 | 
Масло сливочное 15 15 0,15, 12,59] 0,091 10 10 0,101] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 | 
| 
Иоан А | `319 | 6,87| 18,03] 11,10] — |314 6,82] 13,841 11,07] — | 301 5,80] 8,172111,00 Ё 
В— 225 КЫ— 241 В— 25 Кр— 202 В — 215 К — 150 





Кабачки очистить от кожуры и семечек, нарезать тонкими пластинками и поджарить в масле; капусту 
и морковь нашинковать в виде лапши, тушить,с небольшим количеством молока до готовности; противень 
смазать маслом, выложить дно противня кабачками, сверху кабачков положить тушеную морковь, на морковь 
положить капусту, смешанную с сырым нашинкованным шпинатом и зеленым перцем; сверху покрыть кабач- 
ками и сырыми помидорами, нарезанными на тонкие пластинки; залить молоком, смешанным с яйцами, и за- 
`= печь в духовом шкафу. р ) 
ея Отпускать с маслом, посыпав рубленой зеленью. 









































- № 1140 Фуфле из сборных овощей 
5 Показано на диэты № 1, 2, 5, 6, 7, Ща, 10, И, 12, 13, 15` 
| вариант й [1 вариант 11Т вариант 
Наименование - К 
продуктов Бр НЫ Г. | ж у Бр | Но | Б | жЖ У Бр | Нт | Б жЖ У 
Морковь | 95 7, 0,537 0,191 5,5795 75 0,58] 0,19} 5,57! 95 75 0,58 0,191 5,57 
Цветная капуста | 110 55 0,70] 0,13| 1,76] 110 55 0,70] 0,13] 1,76] 110 55 0,70 0,13] 1,76 
Горошек зеленый | 30 30 1,48| 0,13] 3,54 30 30 1,48] 0,13! 3,54 30| 30| 1,48] 0,13] 3,54 
1. 2,921 › 2,76] 0,13 ЖА ИО 1,95} 1,84] 0,09] 1/, | 16 | 1,95] 1,84] 0,09 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,59] 0,09! 10 10 0,10' 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
ПАО и 10 70 2,18| 2,44 3,40! 70 70 2,18} 2,44 3,46] 70| 702,18] 2,44 3,46 
Е АЯ 5 5 0,50] 0,03] 3,58 5 р 0,50! (0,03! 3,58 5 5 |'0,50! 0,03] 3,58 
Итого .,.| — | 274 | 8,46 18,27] 18,13| — [261 | 7.44 18,16] 18,06] — [256 [139] 8.96/18.03 
В—210 К— 279 В— 205 К— 2277 В — 200 К — 158 


Морковь ОЧИСТИТЬ, 


соусом № 769, добавить яичный 
водяной бане. 


Отпускать с маслом или сметаной. 


№ 1141 





нарезать и тушить с небольшим количеством 
сту и горошек отварить. Готовые овощи п 


Пюре из сборных овощей 
Показано на диэты № 1, 2, ба, 5, 6, 76, 7, 10а. 10012 19 15 








молока до готовности; 
ропустить через мелкую решетку мясорубки, 
желток и взбитый белок; сложить в формочку, смазанную маслом, сварить в 














цветную капу: 
смешать с молочным 











Наименование Г вариант 11 вариант |1} вариант 

продуктов Бр Нт Б | ж | У БР Нт Б ж У Бр | Нт | Б | ж | у 

Морковь ....| 15 60 0,43) 0,15 и 75 | 60 | 0,43| 0,15| 4,46] 75| 60 | 0,43] 0,15] 4,46 

Цветная капуста 100 50 0,64] 0,12 1,60 100 50 0,64] 0,12 1,60] 100 50 | 0,64! 0, 12| 1,6 

Горошек зеленый | 30 30 1,48] 0,13] 3,54| 30 30 1,481 0,13] 3,54 30 30 | 1,48| 0,13! 3,54 

ЗЕМА-Р вАмоеаненыые м ы , хоккее 

и АИ | 11 зармант ЕК эк вы 
ПЕРЛ терь т Зх Е 

ие те = д ЕТ п 2 ь 9 
РЕ ЕЕЛИ Е А-И ИЕ П  Ео 





В — 








еее Е к 
ое кчаы а ха <х < => < 


ей < 
Фо 4% =-->-4 


Продолжение 





| 11] вариант 









































Г вариант П вариант 
Наименование 
продуктов Бр И. 5 жЖ у Бр | Нт Б ж | У БР | Нт | Б ж | У 
Боба зелбные и 40 |’ 35 | 0.66 0.04] 2119] (40| 35 [0,661 10,04} 2,19], 40'| 85 | 0,66] 0,04] 12,19 
РИМОМ 85| 5 | 05 0.03| 3.59 5 | 5 | 050 0,03] 3,58] 5| 510,50 0,03] 3,58 
моек в | 60 | 18 2.09] 296 60 | 60 | 1871 2,09 2,96 60| 60 | 1,87| 2,09] 2,96 
Масло сливочное | 15 | 15 | 05 1259] 0,09] 0 | 0 | 00 8,40] 0,06 5| 5 0,05] 4,20] 0,03 
и, т 4. 
Итого... | |260 | 5,69] 15,15] 28,16] — |555 | 5,68] 10,96] 23,13] — |250 | 5,59] 6,7628 ‚10 
В— 210 "К— 959 В— 205 °К— 250 В— 200 ” К— 180 





Морковь тушить с небольшим количеством молока, остальные овощи сварить. Готовые овощи соединить, 
пропустить через мелкую решетку мясорубки и смешать с молочным соусом № 770; добавить сахар, хорошо 
прогреть. 

При’ отпуске полить маслом. 

Примечание. Пюре можно отпускать с гренками из белого хлеба и (по показаниям) со сва- 


ренным в мешочек яйцом. 


№ 1142, Рагу из овощей 
Показано на диэты №3, 10, 11, 12, 15 


























Наименование тварин |{ вариант ЦЕ вариант 
продуктов Бр Тнт Б жЖ | У Бр | Нт | Б Ж | у Бр | РИ | й т И 
Морковь .| 60 48 0,34] 0,121 3,56] 60 5 : ) | | 
5 Горошек зеленый| 20 | 20 | 0,98 0,08| 2/36 20 о ие и ин и 28 м 0,12) 3,56 
<> Капуста цветная 60 30 0,36] 0,06] 0,90] 60 30 0,36 0'06 ты о Е В и о 








И 











Продолжение 
3 В АЯ А А УТ ОЛЧЯ 
т Г вариант П вариант ИГ вариант 
Наименование ь 
Е Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж | У 











Листья шпината | 40 | 30 | 077] 0,13] 0,89 40 | 30 | 0,72] 0,13] 0,89 40| 30 | 0,72 0,131 0,89 


Бобы зеленые (ло- 














ИН 15 14 0,27| 0,02| 0,88] 20 18 | 0,341 0,02] 1,13] 20| 18| 0,34] 0,02] 1,13 
о 20 | 18 | 09 002 029 90 | №5 | 0,1] 0,02] 0,29] 20| 15| 0,19 0,021 0,29 
о: 20 | 15 | би 002 083 9 | №5 | 0/1 0,02 0,83 20| 15| 0,11 0,02] 0,83 
Мин ..,...| 5 | 6 | 0.50] 609 5 | 050 0,03] 3,58 5| 51050 0,03] 3,58 
Молоко... . 60 | 60 | 187 209 296 60 | 60 | 1/87 2,09] 2,96] 60| 60 | 1,87| 2,09] 2,96 
Масло сливочное 15 15 0,151 12,59} 0,09’ 10 10 0,10] 8,40] 0,06 №) 5 | 0,05] 4,20 0,03 
а. | 15| - | май 2.74155 | — | 4.74 

Итого ...| — |257 | 5,49] 15,16] 21,08! — |256 | 5,51| 10,97 21,40] — | 256 | 5,72| 6,80[21 ‚86 
В—200 К— 250 В—200 К— 212 В — 200 Ко 176 





Морковь и репу нарезать ромбиками и тушить с небольшим количеством молока до готовности; в гото- 
вые овощи добавить нарубленные листья шпината и продолжать тушить 5 минут; цветную капусту разобрать 
на маленькие кочешки, сварить до готовности; бобы зеленые нарезать ромбиками; спаржу нарезать на неболь- 
шие куски. Горошек, спаржу и бобы сварить раздельно. Готовые овощи смешать 

с соусом № 
сахар, прогреть. | 702, добавить 
При отпуске полить маслом и можно подать гренки. 


„№ 1143 Суфле из сборной зелени с орехами (весна) 
Показано на диэты. № 11, 12. 15 











Г вариант и 























Н: именование НЫ ИГ вариант 
продуктов Бр | Нт Б | жЖ | У Бр | Нт | Б ж | у Бр | нт | | | в Я 
“Листья редиса. : 80 | 60 | 15 0,25 й ЗОВ 60. | 145 055 1781 80 
, оо . : ; 60 | 1,45] 0,25] 1,78 
Шпинат те №80 60 1,45] 0,25| 1,78 80 | 60 | 1,45 в И 80 | 60 | 1$] н 1,78 


































`` оброс 
хе оь №. ЗВОВЕС ет.  Ч у. 




































































№ ——— а А» 28-Е г м 
в - =. а 25 \ = 5 э5| -2=!/ 2 т з’е 
К ее? АВ о т в \ 2 а 5:25) \ та) Зо | ео | т ых 5] с 55) С 7 7 25’ д 2 / 7.487 отв 77 
2 к = №) 
в 
Продолжение 
1 вариант 11 вариант 11 вариант 
Наименование 
Вол Бр | Нт Б ж У Бр | нт | Б ж У Бр нп | Б ж | У 
78 
Молодая крапива| 80 60 1,45] 0,25| 1,78] 80 60 1,45] 0,25] 1,78] 80 60 | 1,45] 0,25] 1, 
Ботва свеклы . | 80 60 1'45| 0,925| 1,78] 80 60 1,45] 0,25] 1,78 80 60 | 1,45] 0,75] 1,78 
ею о | — р Г — [19.9 Юр хо 9,48 
Орехи (ядро) ...| 20 20 2,34| 9,94] 2,34] 20 20 2.34] 9,94| 2,34 10| 10 1,17| 4,97] 1,17 
М чае. 5 5 | 0501 0,03] 3,58] 5 5 [ 050 0,03] 3,58 5| 510,50 0,03 3,58 
Молоко... ..| 60 | 60 1'87| 2,09 2,96] 60 | 60 1'87| 2,09] 2,96] 60 | 60 | 1,87 2,09] 2,96 
ЕО ИАА, 15 0,15] 12,59] 0,09 10 | 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,051 4,201 0,03 
нс И ОЕ % 24 2,92| 2,76 0,131 1/з 16 1,95| 1,84] 0,09] 4 12 | 1,46] 1,38 0,07 
о [эта | 13,58] 28 ИЗ ГЗви | 12,56] 23,30] 25,63] — | 342 |10,8513,6724,41 
В— 250 К— 425 В— 240 КЫ— 373 В — 220 К—27\ 
Листья редиса и крапивы обварить кипятком; шпинат, ботву свеклы нашинковать. Всю зелень сложить 
в кастрюлю, добавить немного масла, тушить под закрытой крышкой 10—15 минут, после чего пропустить 
‘через мелкую решетку мясорубки, смешать с молочным соусом № 769, сахаром, яичным желтком, жареными 
толчеными орехами и взбитым белком. Приготовленную массу сложить в формочку, смазанную маслом, и сва , 
рить в водяной бане. } 
№ 1144 Гнезда из картофеля и сборных овощей 


Показаны на диэты № 2, 3, 5, 6, 11, 12, 15; без сыраи зелени петрушки—на диэту №7, 10 






































* | вариант || вариант ПТ вариант 
Наименование ии 
ПРОДУКТОВ Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ _ У 
. Картофель 79 50 0,69] 0,09] 9,29] 80 60 0,83] 0,11 11,15 
'5 Капуста цветная | 60 | 0 | 0'39 0.07 0,95 60 | 30 | 0,39 0.07 0'98 о й м м 
“8 Морковь ‹.... 50 40 0,28| 0,10] 2,97 55 45 0,3 ОлИ 3,34] 63 50 035 012 о 





0011 





у + й т - | | 


111 вариант 
1 вариант В а 
1 ОИ и В Нт 65 Ж У 
к Е Ги | 52 | НЙ 
ОТ 099 2,36] 10| 10 | 0,29] 0,04] 1,18 
оо 0,09] 239 © в о | | 0:05 | 0,24 
м , м у 2 18|! 2,44] 3, 
о | 10 |218] 244 3.46] 10 О 99а 358 | 75 050 0.08] 3158 
‚ВАР Я 5 0,50 0,03 3,58 5 | ь ’, ) , й фо у ›. у ре 
и и ВЫ. 
й у , а Иа яч НХ , с 
и. Вю |2 28 0 вм т 0 #15 1,27] 1,40] 0,17 
р. 1.7 и 
— |168 | 10,65] 20,97 23,41 ^^ |268 | 8,571 14,49] 25,40 — [261 [7.71 9,8156, 
м ел К— 335 В—200 К— 274 В —200° Кр— 231 


Картофель сварить. Готовый картофель горячим пропустить через” мясорубку, добавить. половинное ко- 
личество яиц, хорошо вымешать. Выпустить картофельное пюре из кондитерского мешочка на лист, смазанный 
маслом, в виде ватрушек; цветную капусту и горошек отварить, 
тушить с небольшим количеством 
шать с вареным горошком, тушеной 
приготовленными овощами, сверху залить молочным соусом, 


до золотистого ‘цвета. 







Продолжение 


4 БСА в 2 9- 



































морковь нарезать небольшими дольками и 
Готовую цветную капусту разобрать на маленькие кочешки, сме- 
морковью, яйцами и соусом № 769. Картофельные ватрушки наполнить 

посыпать тертым сыром, запечь в духовом шкафу 


молока. 




















№ 1145 Котлеты из сборных овощей жареные 
Показаны на диэты №9, 10, 11, 12, 15; без шпината — на диэту № 6 
1 вариант И 
Наименование А | ИА 
продуктов И № 
вр | нт |5 | ж | 5р | ны | в [о [ен # | жГы 
Морковь .. | 63 | 50 | 0,85 0, 12187 63 | 50 | 0,35 ] 
Зо АВ О = д , , 0,12. 3171 63 50 | 0,35! 0,12| 3,71 
Капуста - 1 50 140 | 0,441 0,06] '1'’66| 50 40 0,44] 0,06] 1,66] 50 | 40| 0,44] 0/06] 1/66 





























\ * 





= < о.з5>\ 0,1238, 21 63 50 Щ п и. и 
Косов - + * — 5> \ >о \ о > \ = < 0.35 ‘0,12 371 9 \- у ра 
че ВА > < до ©’.д^\ 0,06 1,66] 50 Яо т ЕЯ, ‚63 50 / 2.3 ФИ 


тот 


712 2.9/2, СА 


















































Продолжение 
1 вариант Й вариант ПТ вариант 
Наименование г Г 
продуктов Бр | р | В зд | и. Бр | НЙ | Б ж У Бр | Нт Б ж | У 
п Пр | 20 | 0,48] 0,08] О.о 0.48] 0,08] 0,59 27| 20 | 0,48 0,08 0,59 
баян, пк а 60 '| 40 | 0,12|\ — | О, о | 0,981 60. | ЗО, 0,98 
Крупа манная ..| 15 15 1'20] 0,12] 11,05] 15 | 15 1'20] 0,121 1,05! 15| 15 | 1,20] 01211,05 
Молоко + «|160 60 1,87| 2,09] 2,96 60 60 1,87| 2,091. 2,96] 60 60 1,87 2,09] 2,96 
Масло сливочное 15 15 0,15| 12,59] 0,09 10 10 0,10] 8,401 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
я соли ны № |) 24 | 2,92] 1279 16 | 1'95| 1,84! 0,09 1/4 | 12 | 1,46] 1,38 0,07 
аи |. 9 |0 | 0,81] 0 В 0'12| 5,81 10| 1010,81 0,121 5,81 
ЕТ 26,08 т в [737 12,83 6,91 — | 252 | 6,78] 8,1326,86 
В—220 К— 312 В— 210 К— 60 В. — 200 К — 214 


Морковь и капусту нашинковать В виде лапши и тушить с молоком; в готовые овощи добавить нашин- 
кованные кабачки, продолжать тушить 10 минут; затем добавить рубленый шпинат и манную крупу, прова- 
рить 5 минут, остудить, добавить яйца, вымешать, разделать котлеты, поджарить в масле. 

При отпуске полить растопленным маслом или сметаной. 


№ 1146 Котлеты из сборных овощей паровые 
Показаны на диэты № 2, 5. 6, 10а, 10} 2, 743, 15; жареные, без белка—на диэты № 76/7 
































{ вариант 11 вариант ИЕ. вариант 
Чаименование ——Ш—Ш—ШдШ—дД—д—0—дБд0дББ—дБ—дББд—д—цЬдцдкдХм— — — Е. уе ви 
продуктов Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр ни | Б | жЖ | У 
О сти | 
1 вс 

Морковь НИ 69|) 601 |, ЗВ Ма В бы |. 60 |. 0,42] 0,14) 4,468 т 910 17| 5.2 
Цветная капуста | 80 | 40 | 0,50 0,09 1,27 80 | 40 | 0,51 о 1,27| 80 40 0,51 0'09 т 
Ию |5 | 0.5 1 И 5 50 10,15 о 
а ие ар 15 | 0,15 0,081 0,291 21 15 |015 ` 0,03] 0,29] 21| 15 [0.15 0,03] 059 

















Продолжение 








































Г вариант ПП. вариант ПТ вариант 

Наименование ОТВ О ОООЗВ ОНИВ т д 

продуктов п | м | р же у Бр | Нм | Б жЖ у Бр | Нт ж | у 
т А 
Крупа манная ..| 15 15 1,20] 0,12 11,05! 15 15 #20] 0,121 11,05] 15 15 | 1,20] 0,12111,05 
Молдовой т 40 40 1,25] 1,40] 1,98] 40 40 1,25] 1,40] 1,98] 40| 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
о т 24 2,92 2,76] 0,13] 1/, 16 1,95 1,84] 0,09] 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Масло сливочное 10 10 0,10] 8,40] 0,06] 5 5 0,05] 4,20] 0,03! 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сметана 30 30 0,8 7,14] 0,99] 20| 20 0,541 4,761 0,661 151 1510,40] 3,571 0,49 

Итого ...| — |274 | 7,44] 20,06] 20,71] — [261 | 6,22] 12.58] 21,06 — [ 262 | 5,66/10,9621 ‚61 

















В—220° К— 301 В—210° К — 229 В — 210 К — 214 


Морковь, кабачки и салат нарезать и тушить с молоком до готовности; цветную капусту отварить. 
В готовую морковь добавить манную крупу, проварить 5 минут, затем соединить с отваренной и отжатой цвет- 


ной капустой; пропустить овощи через мясорубку, смешать с яйцом, разделать котлеты, сварить в паровой 
кастрюле. 


При отпуске полить растопленным маслом и сметаной. 








№ 1147 Шницель из сборных овощей под молочным соусом 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 11, 12, 15: без сыра — на диэты № 7, 10 
















































1 вариант П вариант ПТ, вариант 
Наименование Г И ИО 
продуктов Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж | У 
И Иа 5 | 0,50] 0,03| 3,58! 5 2! 10,50] \0,08| 3,58] 15| 5 |0 
Морковь +...| 50 | 40 | 0,28 0,10] 2,97 63 1098 0.35 '0°12| 3°7 25| 69 0.83] 0:18 446 
Капуста ....| 50 | 40%| 0,44 0,06 1,66] 56 |145 | 0,49] 0'07| 1756] 22 45 | 0,49] 0,07| 1,86 
Кабачки... .| 02 | 35 | 011 — 11085 52 О | 0, | РВ 
Крупа манная ..| 16 || 15 | 1,20] о,12 05 1ЭАИНЫ [0 ба а 1,20] 0,12|11,05 
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\ 
Продолжение 
Г вариант П вариант ПТ вариант 
Наименование | 
продуктов Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б Ж ие | 
Молоко ИВ | 10 о 244| 3,46! 70 | 70 | 2,18] 2,44 3,46] 70| 10 2,18| 2,44] 3,46 
Масло сливочное 15 15 0,15| 12,59] 0,09 10 10 0,10! 8,40] 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 Е 
а ана» 24 2,92! 9,16] 0,13! 1] 16 1,95] 1,84|] 0,09 \ 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Сухари а В 10 10 0,81! 0,12] 5,81 10 10 0.81 0,12| 5,81 10| 10 | 0,81 0,12 5,81 
ела. 10 10 2,54| 2,80| 0,34 5 5 1,27| 1,40] 0,17 5 5. И 1,30 0,17 
о. [264 | 11.13 21,02] 29,94| — |261 | 8,9% 14.54] 30,64] — | 262 | 8,50] 9,91131,34 
В—210 К— 364 В— 210 К— 298 В — 2109 К — 256 





в масле. Приготовить молочный соус № 770. Готовый шницель положить на сковороду или противень, и® 
много политый молочным соусом, сверху залить шницель этим же соусом, посыпать натертым сыром, побрыз- 
гать маслом и запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 
№ 1148. Гренки с овощами 

Показаны на диэты № 2, 3, 5, 6, 11, 12, 15; без сыра — на диэты №7, 10 














! : 
Котлетную массу готовить, как указано в № 1146; из котлетной массы разделать шницель и поджарить | А 
| 





























й Г вариант П вариант ИГ вариант 

Наименование $ 

ПОД Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б Ж | У Бр | Нт|.Б ж| у 
Морковь .... Е 30 0,21| 0,07| 2,23] 50 40 0,28| 0,10] 2,97| 63 50 | 0,35] 0,121.3,71 
Капуста цветная 100 50 0,64] 0,12 1,60] 100 50 0,64| `0,12| 1,60] 100 50 | 0,64 0,121 1,60 
Кабащкн! (| 50 0,15] — 93|" 75 50 0,15 — 1,23] 75 900. 15—11 1,28 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 10 0,10! 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
НЭ 3! |" 0,30! 0,02] 2,16] 3 3 | 030 0,02 215 3| 310,30 0,02 2,15 
= Молоко .....| 50 | 50 | 156 174 2,47 60 | 60 | 1,87] 2,09 2,96 60| 60 | 1,87 2,09] 2,96 
ОЕ. 13 5 — — 4,74] 5 5 — — 4,741 5 Б-р — 1.40% 








Продолжение 


























> ПАН ИЙ жи 
Г вариант И вариант И вариант 
Наименование ы 
продуктов Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б У 


























| ий 
| 80 4,63] 0,37| 44,86! 80 80 4,68! 0,37| 44,86! 80 80 | 4,63 ев 








Хлеб белый ...| 80 
р а 117 10 10 | 2,54 2,80] 0,34] 5 5 ИИ 1,401 0,1715 5 | 1,27] 1,40] 0,17 
ИС. | 194 12 | 1,46] 1'38| 0,071 + 9 | 1091 1,03 0,05] */. 6 | 0,73] 0,69] 0,03 
Итого... | — |308 | 1.64] 19,09 59,78 — |312 [10.38 13,583] 60,79] — | 314 | 9,99] 9,0161 ‚48 
В—250 К 470 В— 955 К— 417 М 250) К 377 





Морковь нашинковать в виде лапши и тушить с небольшим количеством молока до готовности; в го- 
товую морковь добавить нашинкованные кабачки, продолжать тушить 10—15 минут; цветную капусту отварить, 
разобрать на маленькие кочешки и соединить с морковью. Хлеб нарезать на тонкие ломтики, намочить в 
молоке, смешанном с яйцом и сахаром, и поджарить в масле; на поджаренный хлеб положить овощи, сме- 
шанные с небольшим количеством молочного соуса № 770; сверху посыпать тертым сыром, побрызгать мас+ 
лом, запечь в духовом шкафу. 

Примечание. Для диэты № 5 размоченный хлеб запекается. 










№ 1149 Пюре из каштанов 
Показано на диэты № 1, 2, 65а, 5, 6, 70, Т, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 
| 















Г вариант П вариант 1 вариант 

















Наименование 
продуктов Бр Е | Б 





ж | \ вр | вт | в 





ж | у Бр 





Нт | Б 





















Каштаны ....| 950 | 200 2,78! 0,38] 37,16] 250’ |'200 2,78| 0,38| 37,16] 180 | 145 |2 
Молоко „12. . -| 50 50 1,56] 1,74 2,47|| 50 50 1.56 11:74] 9,471! 160, 60 
Масло паи. 6 15 0,15] 12,59] 0,09]. 109 10 0,10] 8,240] 0,06] 5 5 |0 
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20| ЭЕ < № ® ра 
а . А ь ‚ \% \ 2, \\® у 27| БО БО 16) 1:74) ‘2747/60 (И, 
охо - ?- [ . 2, = 5 2 с > 
а. Я ъ о. 5 И ООО 10 0'10[ 8, РО) о, 08) а / И (27. 37 д 
г Продолжение 
и С 
я | | вариант |] вариант ИТ вариант 
5 Наименование 
про кт 
8 АЕ Бр | Нт | Б Ж ри БР | Нт Б Ж у Бр нт | 5 Ж | У 
я | 
[2 } 
= Картофель я + — — — | — — — — — — 95 70 | 0,97 0.03] 13.01 
8 Саха ее 7 5 5 — р 4 ДАО О — — 4,74 5 Е 914,14 
= ИК 
5 ово = 270 4,49] 14,71| 44,40 — 265 4,44] 10,52| 44,43! — | 285 4,90 ой 
ы 
Е ' В— 250 К—337 В— 245 °КЬ— 298 В-—260 К—277 
ь., 
= Каштаны обдать горячей водой, очистить от кожуры и пленок, тушить с половинным количеством мо- 


























пропустить через мелкую решетку 




















лока до мягкости; готовые каштаны горячими протереть сквозь сито или 
мясорубки, сложить в кастрюлю, добавить масло и сахар, хорошо выбить, постепенно добавляя молоко и 
продолжая выбивать. ы 
При отпуске пюре полить маслом. 
В Ц! варианте к каштановому пюре добавляется 50% картофельного пюре. 
№ 1150 Пудинг из свеклы, горошка и лиственной зелени 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 7. 8; 9, 1105 25 
{ вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование Е Е ее помет ИИ | ВЗК, 
| 
продуктов Бр Нт | В 4 У Бр | Нт Б | Ж У Бр | нт Б он № 
Ю | 
| 
Сола, | 105 80 1,21! 0,06] 7,60] 117 90 1,36! 0,07! 8,551 130 |100 || 1,51 0,08| 9,50 
а ие 63 45 0,47| 0,09] 0,88 63 45 0,47| 0,09 0,38! 63| 60 | 0,621 0 Ри А 
Горошек зеленый | 30 30 1,48] 0,13! 3,54! 30 30 |,48| 0,13! 3,54! 95| 95 | 1,24] 0,1! 2,96 
м 


— 
[<> 
м 








Продолжение 





| вариант П вариант вариант 








Наименование 
продуктов жЖ Б ж 








Молоко ..... 79 2,18| 2,44 70 1,87| 2,09] 2,96 
Яйца . 3 36 ‚38| 4,14 24 й И 16 1,95 1,84| 0,09 
] 5 5 5 | 0,05] 4,201 0,08 





4 
Масло <лвочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09 10 
Иторо .’.. | | 9,87| 19,45 | 269 | ыы 1,89 266 | 7,24 За 



































В— 220. К— 286 В—210 К— 232 В — 210 К— 177 


Свеклу отварить, очистить от кожуры и нарезать мелкими кубиками; салат нарубить и тушить с моло- 
ком Готовый салат смешать со свеклой и вареным горошком, сложить на сковороду или противень, смазан- 


ный маслом, залить молоком, смешанным с яйцом, запечь в духовом шкафу. 
Примечание. Вместо салата можно брать шпинат, ботву свеклы, ботву редиски (по показаниям) 


№ 1151 Котлеты картофельные со сметанным соусом 
Показаны на диэты № 2, 6, 7, 10, Ш, 12, 15; запеченные — на диэту № 5 





| вариант |! вариант 1 вариант 








Наименование 
продуктов 
Ж | У БР | Нт | Б ж | 





Картофель .| 240 | 180 2,50] 0,34| 33,44 0,38| 37,16] 300 | 220 | 3,06] 0,42/40,88 
Яйца с 16 1,95] 1,84| 0,09] 7 ‚46| 1,38| 0,07| 1/ 6 | 0,73! 0,69] 9,03 
Лук: 20 20 ый 0,14] 14,32 2 И 14,32| 20| 20| 2,02] 0,14|14,32 


























__ хоовокчееежны 
11 вармаме ых ^^ Рае =— 
вариант т ФЕ с С: > мир ы 

‘килемеыс вание БР \ 51 та \ 5 С РЕ м вр № а“ = \ * > «>. 

предков 7 й ит / = | 2 7 = о О № чо © `` А ® 3» 
© хх \% хх _ 
ор 7 ру 75 7 о 15 12.59] о,09 р № 55. \ А р =, ‚< А хо \ о: <> №. 
7 СЭТ р. зо о’вт/ ао. Ая и - Ч ‚э\ — — \ 2 \ © ост зал Е 

ры > 22 © оо 5 са & — 20 № оч 









































Продолжение 
Г вариант П вариант 111 вариант 
Наименование 

продуктов вр [тв | ж| У Бр | н | в ж | у вр | м" | Б ж | у 
Масло сливочное | 15 | 15 | 0.5 12.59 0,09] 10 | 10 | 0,10 840 0,06 м и | 0.10 В,40 0,06 
Ию №0 |108 7.14110, 20 11120 10,54] 4,76 0'66|] 10| 10| 0,27 2,38 0,33 
ры 174 2.0483 — 1252 | 6.90 15.06] 52,27| — | 266 | 6,1812 ,03[55,62 

В—200 ’К- 436 В— 200 "К— 383 890 К 365 





варить!); готовый картофель пропустить через мя- 


Очищенный от кожуры картофель отварить (не пере 
поджарить в масле до золотис- 


сорубку, смешать с мукой и яйцом, разделать котлеты, обвалять их в муке, 
того цвета. 












































Отпускать со сметанным соусом № 762 или с грибным соусом № 755. 
№ 1152 Котлеты картофельные с сыром 
И Показаны на диэты № 2, 6, 11, 12, 15; запеченные — на диэту № 5 
1 вариант ПП вариант ПГ вариант 
Наименование 
ЗЕ Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт Б Ж у Бр | ИИ у Г 
| 
>. Картофель ...| 200 150 2,08| 0,28| 27,87| 230 1709 2,36] 0,32| 31,58] 255 | 190 | 2,64 0,3635,30 
ма а 16 1,95| 1,84] 0,09 \ 12 1,46] 1,38| 0,07 */. 6 | 0,731 0,69] 0,03 
ука ие. - › 90020 20 2,02! 0,14| 14,32] 20 20 2,02] 0,14| 14,32] 20 20 | 2,02] 0,1414,32 
Масло сливочное 15 15 0,15] 12,59] 0,09] 10 10 0,10] 8,40] 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сметана .....| 30 30 0,81! 7,14] 0,99 20 20 0,54] 4,76] 0,66] 15 15 | 0,40] 3,57! 0,49 
Е 25 6,35| 7,01 0,85 20 20 5,08! 5,61 0,68 10 10 | 2,541 2,80] 0,34 
Ио... 2 156 | 18,36129,00 44,2 — [252 | 11,56] 20,61| 47,37] — | 246 | 8,38|11,7650,51 
В—210 К— 506 В— 210 К- 433 В— 200 К — 351 


Котлеты приготовляют, как указано в № 1151, вместе с мукой и яйцами добавляют натертый сыр. 
Отпускают со сметаной и маслом, 


201 





Котлеты картофельные с творогом 
на диэты № 2, 6, 7, 10, Ш, 12, 15; запеченные — на диэту № 5 


№ 153 





Показаны 


1 вариант |! вариант НТ вариант 
Наименование О О ооо р 


продуктов Бр Нт Б ж | У Бр | Нт | Б Ж 


М.и 





Нт Б 





Картофель ‚..- 200 150 27,87| 213 160 2122 2,36 


И... 0,09 м; | 12 |1 0% 0,73 
Мука 14,32| 20 | 20 | 2,02 20 | 20| 2,02 





Масло сливочное 0,0: 10 0,10 51] 0305 








1 и } 
Творог: . 1,00 50 7,25 40 | 7,44 0,48 


),99] 
0,9 20 0,54 15 | 0,40] 3,57| 0,49 





Сметана 























р | | к 30,54| 44,36 | 272 | 13,591 23,53 3 — | 256 |3 ы 9 ТА 93 
В“ 230 1524 В-— 990 К— 462 Ве Она а 





Котлеты приготовляют, как указано в № 1151. Творог добавляю 
. о . т в остывшую картофелье 
Отпускают со сметаной и маслом. `. ака = 


`В |и ПИ варианте творог жирный, в ШТ варианте — тощий. 


„9 7154 2 
Зразы картофельные с овощами 
диэты №2, 6, 10, 11, 12, 15; без зелени петфулаки — ма дм“э“У 3% 7 


ПГЛоказаны на 
хх» тафмомтх 


". Т вариант 11 вариант \. 
— > т и ———=ШЩ 5 - ак поиинуми ` 
` ` 9 а \ Ао ® зд & т 














кх сжат со смехазом УХ А+ —>> 


ух ъ ух \ заххавхе лворотх жирный, в 1 варианте — тощий. 


№ 1154 
Зразы картофельные с овощами 
Показаны на диэты № 2, 6, 10, 11, 12, 15; без зелени петрушки — на диэту №7 





1 вариант 11 вариант ТТ! вариант 








Наименование 
продуктов Бр Е Б ж у Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б Ж У 








Картофель ...| 200 |150 | 2,08 | 0,28 97,87| 200 |150 | 2,08 | 0,28] 27,87| 200.| 150 | 2,08] 0,2827 ‚87 
Морковь ....| 25 20 |0,14 | 0,05 1,49] 25 20 |0,14| 0,05] 1,49] 50| 40| 0,28 0,19] 2,97 
Капуста белая. .| 25 20 | 0,22 | 0,03| 0,83] 25 20 |0,22| 0,03] 0,83] 25| 20| 0,22] 0,03] 0,83 
Зелень петрушки 5 4 |0,05|1 — ОВ 4 | 0,051 — 0,24 5 д Оо. 0,24 | 
Па и ии | 15 15 |1,51| 0,10] 10,74] 15 ТБ! 10.101 10:74 15 15.0570, 10110;74 | 
а о В 4 29 Сор ОВ ИЗ 161 1,9541 `2,821 05091 11а 121 $,46)/1,981/0,07 
Масло мы м | 20 20 10,20 | 16,79, 0,12 15 15 |0,15 | 12,59 0,09] 10| 1010,10 8,40] 0,06 
Е ом НИИ 5 12 | 0,13 | 0,01! 1,06] 15 128 0.53 0,011 106] 15 ПО ЗОО 1,06 






































Итого... .| — | 265 | 7,95 | 20,02] 42,48| — |252 [6,23 | 14,90] 42,41] — | 263 | 5,83]10,30143 ,84 
В—225 К—390 В—215 К—338 В—220 К—299 








Картофельную массу приготовить, как указано в № 1151; морковь и капусту мелко нашинковать, ту- р: 
шить с небольшим количеством масла до готовности. В готовую морковь добавить рубленую зелень И р Ру 
ки, крутые рубленые яйца и З г муки. Этим фаршем нафаршировать зразы, обвалять в муке поджарить в О 
масле. , СЕ 


отт 


Примечание. Зразы можно фаршировать другими овощами или рисом. 








№ 1155 Рулет из картофеля с цветной капустой 

















гы 
=) — 10 
= Показан на дДиэЭты № 2,5, 6, 1, 12, 15; без сыра и зелени петрушки— на диэты № 7, 
Т вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование о 
пр вр | н" | Б ж У в» | Нт | Б ж | У р | н" | Б | Ж | х 





Картофель ...| 200 |150 | 2,08 | 0,28] 27,87] 213 | 160 2,92 | 0,30 | 29,72] 230 | 170 | 2,36 0,32]31 ‚58 


Зелень петрушки 5 8110.05 | — 0,24 5 4 ов 0,24 5 4 | 0,05] — | 0,24 
Цветная капуста 80 40 |0,51 0,09] 1,27| 80 40 |0,51 | 0,09 | 1,27| 80 40 | 0,51| 0,09] 1,27 
Мука на. 5 5 0,50 0,03] 3,58 5 5 0,50 | 0,03 3,58 5 0,50] 0,03] 3,58 
Е о 2592 | 2,76] 0,13 1/з 16 | 1,95 11,84 | 0,09] "а 1 1,46] 1,38] 9,07 
Масло сливочное 15 15 0,15 | 12,591 0,09 10 10 0,10 | 8,40 0,06 5 0,05| 4,20] 0,03 
бра. 10 10 2,54 2,80] 0,34 5 5 1,27 | 1,40 0,17 5 А 16 0,10 
Горошек ав! 10 10 10,49 | 0,04] 1,18! 10 10 |0,49 | 0,04 | 1,10] 10 10 | 0,491 0,04| 1,18 


лая оя 














О от АИ | 258 | 9,24 | 18,59] 34,70] — 250 | 7,09 | НИ 36,3 — | 251 | 6,83 7.223805 
В—200 К—353 В—200 К—290 В—200 КЫ— 251 





Картофельную массу приготовить, как указано в № 1151; пветную капусту и горошек отварить. Гото- 
вую цветную капусту разобрать на мелкие кочешки, смешать © вареным горошком, рубленой зеленью пет- 
рушки, крупным рубленым яйцом и маслом; разделать порционный рулет, смазать яйцом, посыпать тертым 
сыром; запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 

Отпускать рулет с маслом. 

Примечания. 1. Можно отпускать со сметанным соусом №*762. 
2. Рулет можно фаршировать другими овощами, рисом, творогом. 


1 В Ти П варианте сыр жирный, в И! варианте—полужирный, 


= - Ри — _ =. — — —=^. 


2 иго суфле из картофеля 
. кс ва валы сы диэтыь ТТЛ. 2. 5, 6. 7, тоа, 10 а хъ. 5 








 вармант 1: вармлит »л» »«эз>м5>“ 
ЕЛ ВОЛИ РУ СРР 


укреитвеиетлит 7 —_ |7 — А БР | ттт т - \ а в" \ > 





к 
ОР де 









№ 
к 


О КИ ГР 
9. улет можно фаршировать другими овощами, рисом, творо1е\. 


х Ъ. \л \\ зарманте сыр жирный, в {11 варианте—полужирный. 
























































№ 1156 Суфле из картофеля 
` Показано на диэты М 9. 5 16:8. 30а, О 19, 13,135 
1 вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов 
Бр Нт | Б ж У БР | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б ж У 
Картофель ... 190 140 1,94 | 0,26 26,02] 200 150 2,08 | 0,28 97,87| 213 | 160 2,22 0,30129,72 | 296, 
Сливки . и: 900 50 1,40 | 9,50 1,80] 50 50 1,40 | 9,50 1,80 в 
Масло сливочное 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06 8 8 |0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 7 
@метана у $1.30 30 |0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 0,54 | 4,76 0,66] 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 эх 
А ее ИЯ а а о Ва ВОт №, 86,741 2,74 Е - 
Саи а. |. 24 2,92 | 2,76 0.191 1/3 16 1,95 | 1,84 0,09] */а 12 | 1,46] 1,38] 0,07 С 
Зе НН 
ра 1 [285061 29,00 — | 24а | 6,05 | 23,10] 30,47 — | 242 | 5,69 11, 1933,05 
В—210 К—409 В—200 К— 365 В—200 К—263 





Картофель отварить до готовности. Горячий картофель протереть сквозь сито или пропустить через 

мясорубку смешать с яичным желтком, молоком или сливками, небольшим количеством масла и взбитым 

белком. Готовую массу сложить В формочку, смазанную маслом, сварить в водяной бане или сложить на 

противень и запечь в духовом шкафу. 

№ 1157 Запеканка картофельная с рисом и яйцами 
Показана на диэты № 2, 6, 10, 11, 12, 15 | 














О о тт 
Наименование Т вариант 11 вариант р вариант ) Е 
продуктов Бр | Нт Б | ж У БР Нт 5 | ж У Бр нт | В | ж у 





об | 26,02] 200 |150 | 2,08 | 0,28 | 27,87 913 | 160 | 2,22 3029,72 
5 1,48] 30 30 |094 | 1,05 | 1,48] 30| 30 | 0,94 1,05! 1,48 
6 
17 


Картофель ... 190 |140 | 1,94 
Молоко ...-- 30 30 


ЧА он... 24 0'13! 1/, | 16 | 1,9% | 1,84 | 0,09] */а | 12 1,46 


10'76] 15 | 15 | 0,97 | 0,17 | 10,76 15| 15 0'97| 0,17 
Вт № 0,2415 д о 1051.4 В. 





0 
[2 2 
— Рис . 15 15 | 0,97 
— Зелень петрушки 5 4 10 





„№ 1158 








Продолжение 

















ыь РУ Эно 
= [ вариант 11 вариант 111 вариант 
Г ан 
"продуктов вр | т] вБ|ж| У | БР ыы | ж | у | БР | Нт |5 | Ж | У 
НАИВ С 
0,89 12 10 0,01] 0,89 


ко ан. | 12 10 10,11 10,01 | 0,89 | 12 10 |0,11 Ч 


›01 0,11 6 
‚38 | 0,33 10 10 | 0,27| 2,38 0,33 
‚7 0,05 














Сметана ции. | 10 10 |0,27 | 2,38 | 0,33 | 19 19 110527 < 
Тю [0.0 | 8'40 | 0,05 | 8 [16 8:72 10,05 | 51 510.051 5 0,08 
а Г [8 |750 [ 15.03] 39,01: — |249 108 12.45] 41,71 — | 246 | 6,07| 9,4943 ,52 











В—200 К—333 В—200 К—313 В—200 К—292 

шать с молоком, половинным коли- 
рубленым кру- 
ТОНКИМ 


Картофель сварить до готовности, пропустить через мясорубку, сме Г 
чеством яиц и небольшим количеством масла. Рис отварить, смещать с рубленой петрушкой, 
тым яйцом и жареным луком. На сковороду или противень, смазанный маслом, выложить 
слоем половину картофельной массы, на картофель положить фарш, покрыть остальным картофелем, смазать 
сметаной и запечь в духовом шкафу. 

Примечание. Вместо риса запеканку можно фаршировать овощами и творогом. 
№ 1158 А Крокеты из картофеля 


Показаны на диэты №6, 7, 10, И, 12, 15 








{ вариант | И вариант ё 
Наименование р вариан . 1ЕТ вариант 


продуктов 








Бр | ев | ж у | Бр | ны Ж Я Вр | Нт | в | ж МУ 








Картофель .... .| 200 | 150 | 2,08 | 0,28| 27,87| 200 | 150 | 2,08 | 0,28] 27,87| 200 | 150 | 2,08] 0,28]27 ,87 
Масло сливочное 20 20 |0,20 | 16,79] 0,12 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,091 10 10 | 0,10 8,40 0,06 
































о... з), | 24 | 2.92 | 2.76 0,13 1/,| 16 |195 | 1,84| 0,09] 1 12 | 1,46] 1; 
Мука пшеничная | 10 | № |101 | 0,07] 7,16 10| А 6.07 7,16 ы №Ю | 1'011 0'07 76 
Сухари .....| 15 |1 15 1121 | 0,18 8,71] 15 1 АЙ 0,18 8.9] 18 | 15 [1.21 0,18] 8.71 
Итого...| — |219 | 7,42 | 20,08] 43,99] — | 206 | 6,40 | 14,96] 43,92| — | 197 | 5,86/10,31143,87 
‚42 | 20, ‚< ‚92 ‚86|10,31[43,87 

В—190 К—398 В—180 К—346 м | К—304 


Картофель сварить, пропустить через мясорубку, смешать с половинным количеством муки и яиц, разде- 
лать небольшими шариками, обвалять в муке, яйцах и сухарях, поджарить в большом количестве кипящего масла. 


Клецки из картофеля 
Гоказаны на диэты №1, 2,5, 6, к 








19; №\. \2; 8 


1т вариаит 








1 вариант и 
АГЛАЯ г ВР Не Е В нс гоиеиО 


’& 1 












ч‹е ост х С [> Х> М1 4, < > Об» > ыы > 
холъ ае<олЪъхААЛАХ хларимками, оовалялть в Мубъ$, лицащжХи су хар ях, поджарить в большом коли честве кяпяшщего дум № 
агасыГ Я. 


Клецки из картофеля 





















































№ 1159 
Ноказаны на диэты №1, 2, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 

Наименование Г вариант 1 вариант ТЕГ вариант : 

п Бр | Нт | Б жи Бр Нт жи БР | #т| Б | ж р 
Картофель .„..| 190 140 1,94 0,26| 26,021200 150 2,08 | 0,28 | 27,871213 1160 209 0,3029, 7д 
Мука ее. 30 |30 3,02 0,20] 21,48] 30 30 3,02 | 0,20 | 21,48 30 30 3,02! 0,20]21 ,48 
Ты | 2 2,92 2,76!‘ 0,19 1/1 16 1,95 | 1,84 0,09] 1/3 | 16 1,95] 1,84! 0,09 
Масло сливочное 15 15 (0\,15 1112159] 0,09] 7/10 10 0,10 | 8,40 0,06] 5 й 0,05! 4,20! 0,03 
Орех мускатный 0,01 0,01 — — — О ОО — — 0,01 0,0 — — =— 
Хлеб пшеничный 25: 25 в 12 0,10! 11,29] 25 25 1172 10.10.29] 25 25 147210; 101.29 
С метана... 20 |20 0,54 4,76] 0,66] 15 15 0403,57 0,49] 10 10 0,27| 2,38] 0,33 
Ио | — |254 [10,59 | 20,67| 59,67] — |246 | 9,27 [14,39 | 61,28] — | 246 | 9,23] 9,02[62,94 

В—200 К—479 В—200 К— 423 В—190 К— 380 

хлебом, яйцом, сметаной, тертым мускатным орехом, 


Муку смешать с натертым на терке черствым 
отваренным горячим картофелем, пропущенным через мясору 
кой или раскатать колбаской и нарезать ножом; сварить в кипящей воде. 

Отпускать с маслом (можно со сметаной). 

Картофель воздушный жареный 


бку, и 5 г масла; разделать клецки столовой лож- 


























№ 1160 
Показан на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
Наименование ЗАРИ |! вариант 111 вариант 

продуктов Бр | Нт Б | ж У Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт | Б | ж у 
—— 
Картофель ...| 150 | 10 |152 |. 0,20] 20,44| 160 |120 |1,66 | 0,22] 22,30] 178 | 130 | 0,24124,16 
’ ‚ , © ’ = У 1,80 0,24 24,16 
ое, › 30 | 30 |3,02 | 0,20 21,48] 30 | 30 |3,02 | 0,20] 21,48| 30| 30 | 3,02 0 2021 48 
_ Масло сливочное | 15 | 15 | 0,15 | 12,59] 0,09] 15 | 15 |0,15 12,59] 0,09] 15| 15| 0,1512,59] 0,09 
п 1% ть 24 2,92 2,76 0,13 а 24 РА 2 2,76 0.13 1) 16 |. 95 1 84| 0.09 
В ею Г! 47 — 











. Продолжение 





11 вариант ИТ вариант 



































Т вариант | 
Наименование 
продуктов „ Бр | р | Б | ж | у Бр | нт | в ж У | Бр | Нт Б жЖ | У 
Бонн: | | 9 и [| 20 | я 9 
Го | 30, [0,81 | 7,14 | 0,99 | 95 67 | 5,95 | 0,82 | 15| 15| 0,40] 3,57 0,49 
о... | [59 | 8.42 [41,02 [43,13 — |259 | 8,42 [85,99 [44,82 | — |251 | 7,32132,71|46,41 
В—200 К—601 В—200 К—553 В—200 К—524 





Масло вскипятить с водой, в кипящую воду всыпать муку, хорошо вымешать, слегка остудить, доба- 
вить яйца, постепенно вымешивая; затем добавить протертый картофель, хорошо вымешать. Топленое масло 
разогреть в сотейнике, в кипящее масло класть тесто небольшими орешками, поджарить до золотистого цвета. 

Отпускать с маслом и сметаной. 





















































№ 1161 Котлеты картофельные розовые 

Показаны на диэты № 2, 6, 7, 10, 11, 12, 15; паровые—на диэту № 1; запеченные—на диэту № 5 

Наименование | Ч ривнт И! вариант ИТ вариант й 

продуктов Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б жЖ | У Бр нт | Б ж 
Картофель ‚.. 190 |140 |1,94 | 0,26] 26,02 200 | 150 | 2,08 | 0,28 | 27,87| 213 | 160 | 2_22| 0 3029 7° 
ОБкювВы., , .| 63 035 | 0,12] 3,71 63 50 |0,35 | 0,12 | 3,7 63| 50 0,35 ны ей 
Мука ...... 15 50,10] 10,74] {15 ТЫ |0,10 110,74] 15 15 | 1,54 0,10 10,54 
В АА И 24 2,92 оО 0:13 9 16 1,95 | 1,84 0,09] 1/4 12 |146 138 0°07 
Масло сливочное | 15 | 15 10,15 | 12,59] 0,09] 10 1 1 10,10 | 8,40 | 0.099 5| 5|0'’05 4’20] 0’03 

Итого...| — | 244 | 6,87 | 15,83] 40,6%] — [241 | 5,99 [10.74 | 42,47] — | 242 | 5,59] 6 1044.27 

В—200 К—342 В—200 К—299 В—200 КМ—261 


Котлеты приготовляют, как указано в № 1151, но в готовую картофельную массу добавляют тушеную 
протертую сквозь сито морковь. 


Картофель, запеченный в сметаме 


А 
$ 162 еду догов, ФЛ Я ша. ФЕ о ола а сон а АО хмэ\\ хлт, Рь 





Жозе ооо ол аанее 5 ео а НОВ 
хослех“з хо сжъоъх смхо мо» жозъ. 


№ 1162 Картофель, запеченный в сметане 


Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 1, 12, 15; без сыра и зелени петрушки На диэты № 7, 10 








1 вариант 111 вариант 





























Г вариант 
Наименование 

продуктов Бр | Нт | Б ж | у Бр | нт | Б жЖ | У Бр | нНт | Б ж У | 
Картофель ... 965 |200 | 2,78 0,38 | 37,16 265 | 200 2,78 | 0,38 37,16] 265 200 | 2,78 0,3837 ,16 
Мука... .- 3 3 |0,30 | 0,02 2,15 ВИО 0,30 | 0,02 ТО 3 3 | 0,30] 0,02 9,15 | 
Масло сливочное 10 10 |0,10 | 3,40 0,06] 8 8 |0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
Сметана ..* - - 30 30 | 0,81 | 7,14 | 0,99 20 20 |0,54 | 4,76 0,66] 10 10 | 0,27| 2,38 0,33 
о СЫ 10 10 |345 | 1,18 0,42 в 5 1,73 | 0,59 0,21 5 ВИ 17310,59 0,21 
Зелень петрушки 5 НО: ОО 0,24 5 4 0,05 — 0,24 5 и ООО 0,24 

о р а 1,02 — [240 |'5,48 [12,47 | 40,47| — | 227 | 5,18] 7,57|40,12 

В—220 К— 398 В—210 К—304 В—200 КЬ—256 


Картофель очистить от кожуры, нарезать на небольшие куски, отварить до готовности; готовый карто- 
фель вынуть из воды, сложить на сковороду или противень, залить сметанным соусом № 762, посыпать тер- 
тым сыром, побрызгать растопленным маслом, запечь в духовом шкафу до золотистого цвета. 


№ 1163 Картофель, запеченный в молочном соусе 
Показан на диэты о. Вон, 19% 15; без сыра и зелени петрушки на диэты № 7, 10 





{ вариант П вариант ИТ вариант 








Нарменование 
продуктов 











ж | Ий 





Жо Бр | м" | в ж | у вр | н" | в 








| 
пены о 980. ИФ 200,28 27,8120 |168 2,15 | 0,29 | 28,80 7 
р , ’ .2! ’ ’ го, 0 о р у у 5 
_ Мука Я Е 3 |0,30 | 0,02 | 2,15] 3 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 ть т НИ 
ы ма спивоннае 1100. д, 6108,40. 0,068 8 |008 |672| 0,05 5| 510,05 4,20 0.03 
Молоко |5 |218 | 2'44| 3,46 70 | 70 |2,18 | 2,44 | 3,46] 70] 70 0' 18| 2’44| 3.46 


р 
0,30] 0,02] 2,15 





Продолжение 





Т вариант П вариант ИТ вариант 





Наименование А РИ АЛИСА РО 
продуктов Бр | И | Б жЖ у Бр | Нт | Б жЖ | У 








Сырье, 10 [о 1,18 о 5 5 | 1,73] 0,59] 0,21 
Зелень петрушки 5 210,05. | — 10:94 5 410,05) = | 0,24 
|= 


Итого...| — |247 | 8,16 [12,32 [34,20 — | 247 | 6,53| 7,55/35,81 
В—230 К—288 В— 220 К—244 
Готовить, как указано в № 1162, но вместо сметанного соуса залить молочным соусом № 770. 








№ 1164 Картофель, запеченный с грибами и луком 
Показан на диэты № 3, И, 19, 15 











ва т И 
Наименование Г вариан 11 вариант ИТГ вариант 


продуктов Нт жи Бр [тв | ж | Бр [т] Б|ж|у 














Картофель 1 130 |1,80 | 0,24] 24,16] 190 1,94 | 0,26 | 26,02] 200 | 150 | 2,08| 0,28|27 87 
Грабыи + | 50 |2,16 | 016 2’30| 67 2,16 | 0,16 | 2,30] 67 | 50 | 2'16 016 2’30 
аа, | 15 |0,16 | 001 1733| 18 0,16 | 0,01 | 1,33 18| 15 0,16 0’01| 1'33 
Сметана. | 30 |0,81 | 714] 099 20 0,54 | 4,76 | 0,66 15| 15 0,40] 3’57| 0’49 
и, 15 |0,15 | 12,59 0'09 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5| 5| 0,05 420 0'03 

} 3 10,30 | 0,02| 2,15] 3 0,30 | 0,02 | 2,15 3| 310,30] 0'02] 2'15 
10 13,45 | 1,18| 0,42] 5 И ВО О 


258 | 8,83 | 21,34] 31,44 Гв,вз [14,20 | 32,73] — [238 | 5. 18] 8 заза 1 
В—220 К—364 В—210 К—295 В—205 К— 238 
Картофель очистить от кожуры, нарезать небольшими дольками, поджарить в масле до готовности: гри- 
бы очистить, промыть, ошпарить, нарезать дольками и поджарить; лук нашинковать и поджарить. Все сме- 
о р на сковороду или противень, залить соусом № 762, посыпать тертым сыром и запечь в духо- 
ом шкафу. 






































ой. Картофель печеный фаршированный 
Показан на диз 1, 2, 6, 7. 10, А >... ба 








№ 1165 
Картофель печеный фаршированный 
Показан на диэты № 19. 6, 7. 10; 11, 12,15 





1 вариант 1{ вариант 111 вариант 








Наименование —_ 
продуктов Бр | ИИ | Б ж у Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б жЖ У 








Картофель ;$..| 265 | 200 2,78 | 0,38] 37,16] 265 |200 | 2,178 | 0,38 37,16] 265 200 2,78 0,3837 ,16 


она 9 за, од а | 1,28 | 2,39 | 10,041 ар |1 81,29] 2,391 0,04 











Масло сливочное 15 15 0,1512: 5900509 10 10 0,10 | 8,40 5) 5 | 0,051 4,20] 0,03 |2 
Сметана... .| 40 40 1.08.9158” 1,32}. 30 30 10,81 | 7,14 0,99 






































Молоко (ит. р | о 40 | 40) 125] 1,40] 1,98 | 
ды | 
Итого. '.:| — |5 |. | 94,88| 38,61| — | 248 | 4,94 18,31 | 38,25| — | 253 | 5,33] 8,37139,21 р 
В—200 К—411 В—285 К—347 В—290 К—259 


Отобрать крупный картофель, засыпать солью и запечь в кожуре в духовом шкафу; готовый картофель | 
вынуть из соли, срезать верхушку и чайной ложкой выбрать середину картофеля, чтобы осталась одна ко- | 
жура; вынутый картофель протереть горячим сквозь сито или пропустить через мясорубку, смешать с яичным 
желтком, маслом и сметаной. Приготовленной массой из конверта наполнить картофельную кожуру, закрыть 

— срезанной верхушкой картофеля и поставить в духовой шкаф на 10--15 минут. 
о Отпускать с маслом. } 











Картофель, жаренный в омлете 


№ 1166 












































Е. Показан на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15: без белка и зелени петрушки—на диэту № 7 
Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр м | Г ж у Бр | НЯ | Б ж | У Бр | Нт| Б | жЖ | У 
| и 
Картофель 200 150 ‚08 0,28] 27,87| 200 150 2,08 | 0,28 | 27,87| 240 | 180 2,50] 0,3433 ,44 
Масло сливочное 15 ТО 15 11 12,59! 10,09 10 10 |0,10 18,40 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,08 
а А, 1 48 5,84 5,52 0,26] 3], 36 | 4,38 | 4,14 Они 24 |'2,92|2,76| 0,13 
Молеко, 1 50 50 1,56 1,74] 2,47 50 50 1,56 | 1,74 2,47| 40 40 | 1,25] 1,40! 1,98 
Зелень петрушки 5 4 РОБ 0,24 5 4 |0,05 — 0,24 5 4 | 0,051. = | 0,24 
ПО | 267 | 9,68 | 20,13] 30,93 — [а | 8,17 И | 30,83| — | 253 6.77 8, 70135,82 
В—210 К—354 В—200 К— 295 В—200 КЫ—260 





поджарить 


Картофель очистить от кожуры, нарезать небольшими кубиками, 
в духовом шкафу. 


сковороду или противень, залить яйцами, смешанными с молоком, и запечь 
При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 
Примечание. На диэты, 


№ 1167 Картофель, жаренный с луком 


Показан на диэты № 3, 6, 11, 





в масле, 





сложить на 


где это разрешается, в картофель добавляется жареный лук, 


12, 15; с отварным обжаренным луком и без зелени петрушки-—на диэту №7 
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1 вариант П вариант ПТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | ЕТ | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | нт | Б жЖ | У 
Картофель .. . 265 200 | 2,78 | 0,38 16 265 200 2,78 | 0,38 | 37,16] 280 | 210 | 2,92 0,40/39, 0. 
Масло сливочное 15 15 0,15 | 12,59] 0,091 10 10 0,10 18,40 0,06 8 8 0,08 6,72 ые 
око лмемме. 
ТГ вариант 11 вариант и: ПЕНУ, 
ная Бр / ЕИтт / 7 [^ж | У БР | Нт \ Б \ жж \ У Бр \ мы \ в ® эк \ У 


за „Мм ВАЙ 


\\асло сухмзозжое \ \> т ох о А ай 


Продолжение 





















































Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
Я Бр | Нт | В ж у ее, | Б ж У вр | не | в 
Лук репчатый . 36 30 0,33 10,02 2,66 36 30 0,33 0,02 2,66 36 т. И и, о 
Зелен: петрушки 5 4 |0.05| — 10,24 5 4 |0,.05| — 10,24 5 4 ИО 4) 
жи ИЖ 
Итого. | 249 | 3,31 [12.99 | 40,15] — | 244 | 3,26 | 8,80 [40,12 | — | 252 | 3,38 7,1441 ‚97 
В—200 К—299 В—200 К—260 В—200 К—252 
нарезать на небольшие куски, поджарить в масле; лук нашинковать, 


Картофель очистить от кожуры, 


и спассеровать в масле; картофель и лук смешать. При отпуске посыпать рубленой 


зеленью петрушки. 






































№ 1168 Картофель, жаренный с черносливом 
Показан на диэты ие И. ТО 15 
{ вариант 1 вариант Т1Е вариант 
Наименование т 
ПОД Бр | Нт | Б Бр | Нт | Б ж У Бр | В К У 
Е ПЗС и НИЙ | 
Картофель ...| 265 200 | 2,78 | 0,38 37, 16| 280 |210 | 2,92 | 0,40 | 39,021 300 295 | 3,13] 0,4341 ‚89 
Чернослив . 40 40 0,66 9.15122. 711730 30 0,50 | 0,11 | 17,03] 20 20 | 0,33] 0,07111,35 
Масло сливочное 15 15 [0.15 12590,09 .10 10 0,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08 6,72] 0,05 
р |255 | 3,59 | 13,12] 59, | |250 | 3,52 | 8,91 | 56,| — | 058 [3.54] 7,2253,20 
В—200 К—383 В—200 К—327 В—200 К—300 


небольшие куски, 
и продолжать жарить до готовности картофеля. 


Картофель очистить, нарезать на 
добавить сухой размоченный чернослив 


поджарить в масле до полуготовности, 


после чего 





Оладьи из картофеля со сметаной 


А №. 19. 15 


ы Показаны на диэты № 2, ет, 





Г вариант И! вариант ИТ вариант 








Наименование - 1 } 
продуктов ж У Бр | Нт Б ж | У Бр Нт Б 


оО СОЯ ОИ ИЯ 





) 150 | 2,08 | 0,28] 27,87| 213 | 160 | 2,221 0,30]29 ,72 
и." м и и 40 1,25 | 1,40] 1,98 40| 40 | 1,25 1,40] 1,98 
Мука. 1 ауд 0,10] 10,74 15 1,51 0,10] 10,74 5 15 1,51 и 10,74 
а + И 2,16 0,13]. 1/5 1,95 | 1,84] 0,09 1% 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
Масло сливочное 15 12,59] 0,09 10 0,10 8,40] 0,06 8 8 | 0,08| 6,72 0,05 
Сметана ....|. 30 7,14] 0,99] 20 0,54 | 4,76] 0,66 15 15 | 0,40] 3,57| 0.49 























Итого... | 24| 8,79 | 24,97] 41.80] — [951 | 7,43 | 16,78] 41,40] — | 250 | 6.92113 47143 05 
В—220 К— 433 В—200 К— 356 В—200 К 


Картофель очистить, сварить до готовности; готовый картофель пропустить через мясорубку, смешать с 
молоком, мукой, яичным желтком и взбитым белком; оладьи поджарить в масле, 
Отпускать со сметаной. 





























№ 1170 Оладьи из картофеля с тертым сыром 
Показаны на диэты № 5, 6, 11, 12, 
{ вариант | вариан` ан 
Наименование 690 О-ва 
продуктов | Е 
Бр Нт Б ж У Бр Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б Ж | У 
Картофель 160 120 1,66] 0,22 | 22,30| 195 145 | 2,01 | 0,2 5 
: и. 6 2 ›66| 0,22 | 22, : ‚27 26,94!’ 20 28| 
покои... 30 30 0,94] 1 ‚05 1,48 40 40 | 1 25 1,40 1,98| 40 и т о иго 
И: $ 32 30 | 10,36] 3,55 | 1,27| 22 20 | 6,90 | 2,37 | 0,84| 16| 15| 5'18| 1777! 0'’6з 


4 ; — : - = < “ч 


— \\фололжемме 


7 
= доеарианя 11 варизиа АХ зармамх 
РТА Лего ЕЕ —— РЕ 
продуктов Бр 7. рт / 5 / ж | у БР | Нл -. \ к _ \ м ни \ + Р\ к \ Ук т м 
‚д ®- 

















В ТБ 75 д комн о та | п | т Е 



































































\ 5\ оо ао 192 110 2.О] ? р”, 2: 27 1 р р 2. ^. 
о. “ ли > \ 1 “ 40 40 | т | А. 
А к о а ак | Е 28 20 | в:90 | 2:57 / Я #®/ к у Й 
ых Продолжение 
-А ТГ вариант [1 вариант 11Т вариант 
5 Наименование Дл 
Я понт Бр | н" | 5 ж | у вв | н% | Б ж | У Бр | нтв | ж| у 
я 
ы Мука ...... 15 15 1,51 0,10] 10,74] 15 15 1,51| 0,19] 10,74 15 15 | 1,51 0,10 
® Масло сливочное 15 15 0,15! 12,59! 0,09] 10 10 0,10! 8,40] 0,06 8 8 | 0,08] 6,72] 0,05 
о Я 24 2:97 9.761 0,13 1/5 16 1,95] 1,84] 0,09] 1/4 19 | 1,46! 1,38] 0,07 
= Сметана ыы 30 За: 14Г 9,9; 20 20 0,54] 4,76| 0,66] 15 15 | 0,401 3,57| 0,49 
|. БЛИНЫ 2.9. Во 
Е о о 41197.01 16066 [14,25] 19.14] 41,31| — [255 [11,96]15,22]41 ‚83 
Е В— 210 К-— 482 В—210 К — 406 —200 К— 362 
Е Оладьи готовить, как указано в № 1169, но с молоком в оладьи добавляют тертый сыр. 
ы № 1171 Пюре из картофеля 
Показано на диэты №1, 2, 5а, 5, 26 ТО 1913; 115 
{ вариант И вариант ИТ вариант 
Наименование 
т Бр | Нт Б ж | У БР | Нт | Б ж | У Бр | нп | Б | | У 
о ВИ О. ВВ ИВЫВОВВСК САИ УВАГА Ор 
Картофель .„..| 180| 135 1,88 | 0,26] 25,08| 213 | 160 | 2,22 | 0,30] 29,72] 220 | 165 | 2,29] 0,31130,65 
Молоко ..... 60| 60| 1'87 | 2'09] 2'96] 60| 60| 1,87 | 2,09] 2,96] 60| 60 | 1,87] 2,09] 2,96 
Масло сливочное 15 15 0,15 | 12,59] 0,091 10 10 | 0,10 | 8,40] 0,06] 5 5 | 0,05 4,20 0,03 
Ио. | | 20 | 3,00 | 14,94] 28,13] — | 230 | 4,19 | 10,19] 32,74] — | 280 | 4,21| 6,603 64 
В—200 К— 270 В—220 К— 252 ео. 





тофель очистить и отварить до готовности; готовый горячий картофель пропустить через мясорубку 


Кар 
бавить масло, хорошо вымешать, затем постепенно ввести в картофель горячее молоко 
к ‚ 


сложить в кастрюлю, до 


непрерывно выбивая. Пюре должно быть белое и пушистое. 
Примечание. Для повышения питательности пюре можно вместо молока добавлять сливки и 


Г 
= 
[7 увеличить норму масла. 



















— 
м 
[> 


Ватрушки из картофеля и творога 


























Показаны на диэты № 1, 2, 3, 6, 9, 10, 11, 12, 15 
Г вариант И вариант И1Г вариант 
Наименование т - и т 
продуктов Бр | РИ | Б ж У Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт | Б ж У 
„ПИ НЙ 
| 
Картофель . 180 130 1,80] 0,20] 24,10! 215 162 2,25| 0,30! 30,07! 240 | 180 2,50! 0,3433,44 
Мука а а 5 з 0,50] 0,03| 3,58 5 5 0,50] 0,03 3,58 5. 5 | 0,50] 0,03| 3,58 
О РИЕ: А 36 4,38] 4,14! 0,19 и 24 2,92 2,76] 0,13 1/; 16 | 1,951 1,841 0,09 
Масло сливочное 10 10| 0,10] 8,40] 0,06 8 8 | 0,08| 6,70 0,05 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Ето КА 60 60 | 11,16| 0,36| 0,77 50 50 | 9,30] 0,30] 0,60] 40| 40 | 7,44 0,24] 0,48 
ии. . 5 Иа. || > || 4,74 15 И И 51 — | — |474 
Итого...| — | 246 | 17,94] 13,13] 33,39] — | 254 | 15,05] 10,11 39,17] — [251 [12.44] 6 6542 36 
В— 200 К— 333 В—200 К —316 В— 200 К— 287 


. Картофель очистить, отварить до готовности и пропустить через мясорубку; пропущенный картофель 
сложить в конверт и выпустить на лист, смазанный маслом, 
де ватрушек. Творог пропустить через мясорубку, смешать с сахаром и частью яйца и заполнить им карто- 


смешать с мукой, частью яйца и маслом; 


фельные ватрушки, смазать яйцом и запечь в духовом шкафу. 
Примечание. 











Ватрушки рекомендуется отпускать со сметаной. 



















В ВИ- 





















































№ 1173 Котлеты картофельные паровые и запеченные 
Показаны на диэты № 1, 2, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
1 вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование р 
ро Бр | нт | в | ж| у Бр | мт | Б | ж | У | Бр| т] Б]|ж|у 
ВВ, > 30 170 | 2,36 | 0,32 | 31,58| 255 190 | 2,60 | 0,36 35 Е гео | 195 | 2 0,376.23 
м | Г 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 510,50 | 0,03 | ‘3,58 5| 510,50] 0,08] 3,58 
ри = ая Х\Фодолмемме х 
р 1 вариант 11 вариаыт ао. ар, 5 5- = 
В + № \ 
аа в | Бр р ЕР ря ж | у БР | Нт \ в \ к \ Бр Б \\ ы “\ 5 ыы У ж У 
4| 0,19 3 24а |292 > ле ола 1 1 
Яйца + - хе 20 _. = - Г 0'06 |: 8 0’08 512) ©’ 05 к >. © м № м < < 
Насло сливочное 0,81 7.14| 0,99] 20 20 © ‚54 т л6\ ©.5®\ \5 5 \ 9 А ъ 5 © 
меттый = в + -°* ’ и” Э 


—_——_—_—————ы—ы—ы—— 





№ 


\ 














у Сре а 


ь э\  \ А < $55 


Зе. м. моек 





реа. — 


5 25 В 36 | 35,30! 260 / 195 / 2,7 0,37/36, 2 
Е \ о \ г. :58 ыы: | в | О | 063 3.58 ы у. 5 Иез 0,03/ 3,58 



























































а А во аа ЗЫ 7 ы 
у Продолжение 2 
- Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | уе | Б ж у Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт | Б Ж у 
Яйца .. КИ | 9% 36 | 4,38 | 4,14] 0,19] %№ Од 208 2,76] 0,13 1/3 БТ, 5 1,84| 0,09 

Масло сливочное 10 10 |0,10| 8,40] 0,060 8 810.087. 61721 0:05. 5 5 | 0,051 4,20] 0,03 | 
Сметана .....| 30 30 10,81 1,14] 0,991.20 20 |0,54 4,76] 0,66| 15 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
: \ | 
Итого... | — [2 [815] 20,03 36,40 — [247 | 6,64 | 14,63] 39,72} — | 236 | 5,61110,0140,42 | 
В— 215 К— 369 В— 210 К— 327 В—200 К— 282 
| 


Картофель очистить и отварить до готовности, пропустить через мясорубку, смешать с мукой и яйцом, 
разделать котлеты, сложить на решетку паровой кастрюли и сварить на пару или положить котлеты на ско- 
вороду или противень, смазанный маслом, залить сметаной и запечь в духовом шкафу. 

При отпуске полить котлеты маслом и отдельно дать сметану. 
Картофель молодой с укропом 

| 















































№ 1174 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 10, 1, 12, 15 
1 вариант [1 вариант ИТ вариант 
Наименование 
4 ПВ Бр | Ни || в Ж У Бр | Нт Б ж | У Бр нт | Б жЖ у 
та | 
м | У К. 
‚ Картофель ...| 965 | 200 | 2,78 | 0,38] 37,16] 265 | 20012,78 | 0,38 | 37,16| 265 | 200 | 2,78! 0 8137 16 | 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 1010,10 | 8,40 0,06 5 510,05 4,50] 0,09 Е 
кра: 22 УИ 8 ор! 0,481 16 810,10 | ав 0,10] `` 0,48 
Итого. ..| — | 223 | 3,03 | 12,97] 37,73 — | 218 | 2,98 | 8,78 | 37,70 213 |293] 4.58[37,67 
›, я 91, 2,90 | о, , т 13 [2,931 4,58137,67 
В— 215 К— 288 | В— 210 К— 248 В — ыы К — 209 


Картофель очистить от кожуры, соскабливая ее ножом, отварить до готовности; отпускать с маслом и 


рубленым укропом. 


— 
> 
[С 
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№ 1175 Картофель, тушенный с луком и томатом 


Показан на диэты № 3, 11, 15 


УС 





1 вариант |1 вариант ПТ вариант 
Наименование - 


продуктов 





Бр | нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б 
к О | В 
Картофель ...| 965 200 | 2,78 | 0,38] 37,16| 265 | 200- 








ж | У Бр | Нт Б ж У 





. 2,78 | 0,38 | 37,16] 265 | 200 | 2,78 0,3837 ‚16 
Лук репчатый .. 30 25 | 0,27 | 0,02] 2,22 30 25 | 0,27 | 0,02 | 2,22] 30| 55 0,27| 0,02] 2,22 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
ое ОИ 10 10 | 0,21 — 0,70] 10 ТО ко 0,701 10| 1010,21! — | 0,70 
Зелень петрушки 5 АО — 0,24 5 4 оо 0,24| 5 21110,05. `— | 0.24 








Итого...| — | 954 | 3,46 | 12,99] 40.41 
В—210 К— 301 








— | 249 | 3,41 | 8,80 | 40.38 
В— 905 К— 961 


— | 244 | 3,36] 4.60140 .35 
В— 200 К— 22 








Очищенный от кожуры картофель нарезать на небольшие куски, сложить в кастрюлю, залить водой 
или бульоном, чтобы картофель не совсем был покрыт; лук нарезать небольшими дольками, под- 
жарить в масле; в обжаренный лук добавить томат и жарить еще в течение 5 минут, затем соединить лук 
с картофелем, положить лавровый лист, несколько зерен душистого перца, закрыть крышкой и тушить до 
готовности. 

При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки. 


№ 1176 : Суфле из картофеля и моркови 
Показано на диэты № 1, 2, 5а, 5, 6, 2 ао Зоя 


1 вариант И вариант ИТ вариант 























Наименование 
продукте ОБИ |8 [Г и | бий Га [м ГУ | ев м 
8 [0,23 | 27,87| 200 150 2.08 | 0.28 | 27.87] 200 [180 | 2.08] 0.297.87 
О 














30 








МХоохомемм> 































1 варнант 11 вармамт ^^ заомамх ы 
ею рт мт | в | ж | у в | м" в \ ве нм в \ м 
Е 0,12 3,71 63 50 о ,.35 © ,\2 
тоне, поОЗИНИЙ Ра 24 2:53 2:76] 0.13 */э 6 \ 1.55 ВА) 
фр ›е '/ 16 10 | 0.10 | 890] 0-08) 20 \©ъ ^л® 
уисовр ОИС В 20 зо | 0,81 | 7,14] 0,9° ‚т , 
етм Ни . — . ® а р ыы & Ч 


ви =” _ вм мама х З?А $ Л. ® ов. 4 2 За © д 


чатезаннани Г + 




















































ое. $ зарвеае- 
ея \ Ба `В \ ж > \ Бр | т | в | жЖ | 5% | вр рт В ИИ 
0,28 27,87! 200 150 2,08 0,29/27,87 
ъо \ 2,08 0,23 | 27 = 200 150 | 2,08 | , | , | } ; 
и У 5. 55% \ ых \,05 \,48 зо 30 | 0,94 | 1,05 1,48 4 
м 
Продолжение 
Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт | Б ж | У Бр Нт | Б ж | У Бр нт | Б ж У 















Мовжавы, ИАА. 50 [0.35 | ‘045: ал 63 50 1.0.35 || б,12е: З,71 69 ЗО ОЕ 0,12] 3,71 
Яйца. Г | 24 |292 | 276 0,13 1 | 16 |1,%5 | 1,84 0,09] % 12 | 146] 1,38] 0,07 
Масло сливочное 10 10 10,10 | 8,40] 0,06 8 |0,08| 6,72| 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 | 
Е зо | зо |0 | 714 0'99 20 | 20 | 0,54 | 4,76] 0,66] 15| 15| 0,40 3'57| 0,49 
И Пат обеты За, — 214 5.04 [14.77] 33,86] — | 232 | 4,34] 9.5532, 17 








В—250 К— 354 В—230 КЫ— 301 В—200 К — 238 
Морковь тушить в небольшом количестве молока или воды; картофель отварить до готовности. Готовую 
морковь и картофель смешать и протереть сквозь сито или пропустить через мясорубку, смешать со сметаной, 
личным желтком и взбитым белком, сложить в формочку, смазанную маслом, сварить’в водяной бане. 
Отпускать с маслом. 
Примечание. Можно отпускать со сметаной. 


№ 1177 Сушеный чернослив в сметане 


Показан на диэты № 33, 5, 6, 7, 10, Ш, 12, 15 | 























Наименование Вань г. РА ИТ вариант 
в ЕЕ Е ИС 2 ГОА 
о. . ко | 100 | 1,66 | 0,37 | 56,77| 100 | 100 | 1,66 | той, 
$3 Масло сливочное | 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,068] 8| 810,08 ар ет 1 оз 








961 





кс ВБИ Продолжение 
р трое ООО 












































Наименование ИЖ И! вариант ИТ вариант 
продуктов М с соо и И 
Бр Нт жЖ | У Бр | Нт | Б Ж Ух Бр | Нт | Б Ж У 
олег о ь 
авт 
ул ь И. . 3 | 3 о 0,02 2] 3 | 3 10,30 | 0,02 и в 5 | 0,50] 0,03] 3.58 
Сметана.‘ '° | ЗОВ 7,14 `` 0'99] 20 | 20 № [4,76 0,66] 201 20| 0°5] "098 66 
о ее РОВ ООЩЬЫЙЙ _ В . ’ Вы. :: ы СЗ 
Итого. . в. |143 [2,87 [ 15.93] 59, | | 131 [2,58 [| 1.87[ 50.63 — 115 | 2,53] 5.1258 8 


В—200 К- 406 





В— 190 К— 365 ВИ К 985 


, оы она только покрыла чернослив, закрыть кастрюлю крыш- 
кой и на слабом огне тушить, пока вода не испарится, а чернослив не станет мягким, Залить сметанным 
соусом № 762, прокипятить До отпуска хранить на мармите 














№ 1178 Запеканка из картофеля и чернослива 
Показана на диэты №3, 6, 10, И, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 
| вариант И вариант ИТ вариант 
Наименование ИИ оо ВОИНЫ 
продикщов Бр | Нт | Б жЖ У Бр | Нт | Б Ж У Бр | На | 5 | Ж | у 








Картофель „. «| 200 01808 ||| 0,28] 27,87]; 200 |150 [2.08 0,28 | 27,87 200 | 150 | 2,08] 0,28]27,87. 


























Чернослив ... 57 50 | 0,83 | 0,18] 28,38 46 40 | 0,66 | 0,15 | 22,71 35| 30 0,50] 0 11117,03 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
40 3 40 |={,25 1,40 1.98] 40 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
знолоко ., №. 40 40 | 1,25 1,40] 1,98 40 | 
е м ы \ а ре _Ххохозмемм< 

Е. С о Г 
р а О а. : ЕС м их 

не а |: Р = | * тк \ ВЕР \ г. \ ут \ У \ вр \ чм \ ъ т ты 

ная вр | мт | в | 3 Е зъ.а ЗА 











47272: 





г.лень 








\ № х 
> Г ь\ м < м © 
о. \6 \ \ эь \ \ з^ ы А А. 
‹ 5 О, з ые РР \ т х®<х ха» 
е- фе ие: 09.24 5 4 \0,55 \ ь $ :2А\ ж № =. . 
О,05 и = р. Е 
петрушки о — 


м х ` 
г рии \ р 





>>. > о озаваай 


: хижожасе ` \> ‹ а 1 с. \ > \ 40 к п я рт 
3 Х ` Ао м ‚25 \ \ 1 \ м | о а ] / / / и / Я 


холохе 








"ТИ Г 
1 вариант 11 вариант 111 вариант 





жЖ У Бр нтв | ж| У 





Наименование 
продуктов Бр | 
1 





Б | жЖ У БР Нт Б 





т МО РНЯ и |9 9.9.76, 0,13" а 16 1,95 | 1,84 | 0,09 1/з 16 | 1,95] 1,84| 0,09 





























В С О И вЫ А М, ем 
Итого... | — |283 | 7,28 | 17,21 58,69] — |260 | 6,09 | 12.07] 52,95] — | 245 | 5,88 7, 83147 ,24 
В—220 К— 430 Вв—210 К— 354 В 200 К. 991 








Картофель нарезать пластинками и поджарить в масле; чернослив промыть, размочить, вынуть КОСТОЧКИ. 
Сковороду или противень смазать маслом, уложить слоями картофель и чернослив, залить яйцом, смешанным 


< молоком, запечь в духовом шкафу. 
Отпускать с маслом, посыпав рубленой зеленью петрушки. 


Примечание. Можно отпускать со сметаной. 


„№ 1179 Чернослив, фаршированный творогом 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15; без сахара—на диэту № 9 


























Наименование Ре И РраНт [11 вариант 
продуктов В 
- Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт | Б ж | у 
И ... ы | и а 0,56 | 39,74] 92 | 80 1.33 0,30 | 45,42| 92| 80 | 1,33 0 ти 42 
р о 
о: рю | гы 9.48 140 | › | 1,95 1,84 |, 0,09 % | 12 | 1,46 1,38 0,07 
—ч 





Я — | 9,48 10| ю0| | — 948 





Ум— 


Наименование 
продуктов ! 


Масло сливочное 
Сметана 


лево. 


Чернослив размочить, 


в духовом шкафу. 


Г вариант 


11 вариант 


Продолжение 





ИЕ вариант 








Бр Нт | Б 


ж | у 


ж | 


Бр | Нт 








10 10 
-30 


0,10 во 0,06 


30 0,81| 7,14! 0,99 


0,08 в. 0,05 
0,67| 5,95] 0,82 


5 0,05 0,03 


5 | 0,65 4,20 
25 25 | 0,67] 5,95] 0.82 














| 204 | 16,15] 18,92] 51,12 
В—200 К— 452 


вынуть косточки; творог протереть сквозь сито, 
наполнить чернослив творогом, затем сложить на сковороду, залить половинным количеством сметаны, 


196 ти 15,19] 15,17| 56,58 
В—190 К— 435 


При отпуске полить маслом и подать остальную сметану. 


„№ 1180 


Инжир, фаршированный творогом и орехами 


Показан 


на диэты № 3, 5, 6, 7, 


912, 15 


смешать с яйцом 


— | 182 [12,81|12,13[56,42 
В— 180 К—397 


и сахаром, 
запечь 



























































Т вариант 11 вариант ПИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт'| Б Ж У Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж | 
Инжир .....| 50 | 50 |1,08| — | 27,63 50. 50 [1,08 | — |27,63| 50| 50 | 1,08 — [27,63 
ео: №. |. 50 50 |9,30 | 0,30 | 0,60] 50 50 | 9,30 | 0,30 | 0,60] 50| 50 | 9,30 0,30] 0,60 
Орехи (ядро) ..| 15 15 | 1,76 | 7,45 | 855 1511,76 117,45 | 1,75] 15 15 1,7645 В 
Сахар 0 0 || — т. |949 ЛГ а 
и и и А 
11 вармамт = ххх сафмамх : 
‚ т вариант ч м 
гантменова ние жк | у БР | Нт $ 5 р 74 МХ вв \н" \ \* № 
‘продуктов р / Г? | 5 | Е \ о ъ\ >\ © а ь 5 \ < 5 
] ] ] та 4] Ра а 5 \ о =" © 2 \ с’ ао ос ко «5 © $$ 


у 





























© «ях» . - о 5 В вт вх 
в т а хо \ \© т . те \ 9,48] 10 | 10 — | — | ЭЙ р я УР РА 
Продолжение 
Т вариант [1 вариант 111 вариант 
’ Наименование 
продуктов БР | Нт | Б ж У Бр | нт | В жЖ | У БР нт | Б | ж У 
Масло сливочное 10 10 0,10] 8,40] 0,06 8 8 0,08] 6,72| 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Сметана .... 30 30 0,81| 7,14| 0,99 Я 1225) 0,67| 5,95| 0,82 20 20 | 0,54 4,16 0,66 
и ь к = м | 24 19,02] 2,06. 0,13] 5 | 161519 1'84| 0,09 \| 12| 1,46] 1,38] 0,07 
т 92606 40.64 = Ма | 14.84] 22,96] 40,42] — | 162 |14,19[18,09140,22 


В—200 КЬ— 474 
вырезать сердцевину; 


р 


Инжир размочить, 


толчеными жареными орехами и мелко нарубленной сердцев 


и запечь в духовом шкафу. 
Отпускать с маслом и сметаной. 


№ 1181 





В— 185 К— 434 


творог протереть скозь 
иной инжира. 





В— 1715 К— 391 


сито и смешать с сахаром, яйцом, 
Нафаршировать инжир этой, смесью 


Пудинг из шпината, инжира и творога 


Показан на диэты № 3, 8, 10, 11, 12, 15 








Г вариант 
Наименование 
ПрОДУтОв Бр | Нт Б ж | У 
Инжир ‹..... 40 40 0,86] — 22,10 
А неа 40 30. 0.22003. 0,89 
от АНИ ИНЕТ 100 | 18,601 0,60 1,20 
Молоко И 10 10 0,31] 0,35 0,49 
а И и 24 2,92] 2,76 | 0,13 


— 
> 
р 





11 вариант 








11Т вариант 


С Е сеет оотетосигй с 











Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт | Б ж У 

40 40 | 0,86] — 22,10] 40 40 | 0,86] — 122,10 
55 40 | 0,96] 0,17 1,18] 67 50 | 1,20] 0,21 1,48 
100 100 | 18,60] 0,60 1,20] 100 | 100 118,60] 0,601 1,20 
10 10| 0,311 0,35 0,49] 20 20 | 0,62] 0,70] 0,99 
1/3 16 | 1,95] 1,84 | 0,09] \| 12| 1,46] 1,38] 0,07 










Наименование 
продуктов 


Масло сливочное 


«метана. „о. 
Крупа манная. 





„№ 1182 


а Е нитрата 
Е ЕЕ А тЬЕЕ ыы 


ее. 





аа. . 


Ут ого’... 













Продолжение 


























Г вариант 1] вариант ИТ вариант 

БР Нт Б ж У Бр Нт | Б жЖ У Бр Нт Б Ж У 

| т 
о а) О, [0] 8,40] 0,06 8 8 0,08] 6,72] 0,05 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
10 10 — -— 9,48 10 10 — — 9,48| 10 10 | — — 9,48 
30 30 0,81| 7,14| 0,99] 20 20 0,54| 4,76] 0,66] 15 15 | 0,40! 3,57| 0,49 
5 5 0,40] 0,04| 3,68 5 5 0,40! 0,04 3,68 5 5 | 0,401 0,041 3,68 
— |259 | 24,72] 19,42] 39,02] — |249 | 23,70] 14,48| 38,93| — | 257 [23,59 10,7039, 52 

В— 210 К-— 442 В—200 К— 39! В— 210 К— 358 











Шарлотка из фруктов, овощей и творога 
Показана на диэты № 53, 5, 6, 10, Ш, 12, 15 





Шпинат перебрать, промыть и нашинковать, сложить в кастрюлю, добавить нашинкованный инжир и 
молоко и тушить под крышкой 19—15 минут; остудить, смешать 
пой, яичным желтком и взбитым белком; положить на сково 

Отпускать со сметаной. 


с протертым творогом, сахаром, манной кру- 
роду, смазанную маслом, и запечь в духовом шкафу. 






































у 


;глименование 
продуктов 














Т вариант ГГ вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | `Б жЖ | У Бр | нт| Б жЖ | У 
| р | 
Яблоки 50 35 |0,10 — 3,82! 50 35 | 0,100 | — 3,82] ,55 40 10,111 — | 4,37 
Инжир 1. 20 20 | 0,43 | — | 11,05 20 20 | 0,43 | — В ;05у 15 5 и. — | 8,29 
Морковь ›‚„.. 37 О, 21 | 0,07 |’2,28] 37 3010,21 10,07] 2,231 68” 501 9,350, 12а 


х\оололмемме 








г вариант 


Х\\ зафмамх 








11 вармант 
БР нт \ в \ < 

Ех ж | у 
ет ПАЙ и = > 





` 


\ > № вр \ нм \\ в\ж\* 
. А 


\% 


<олохм р > ый \ \ ы \ В.о >> = - 
ь ы д* 11,05 Ра — ‘50 | ву <=> >| нь. 5 а ^^. 
Аз ® © яЗ ©,АЗ \ \ || Г ] р | о ] ] / г * 7 ый 
‹ < \ А \ о,07 \ 2,231 31 | 30 (7 0:07] 2:29 63 50 0,35/ ©. ЛР бы 


Продолжение 




































































ИМ | р вариант т 11 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б жж У Бр Нт Б ж У БР | Нт Б Ж У 
| 
Шпинат ...-... 33 25 0,60! 0,10 | 0,74 | 33 25 0,60] 0,10] 0,74 33 55 | 0,60] 0,10] 0,74 
Фворов | 1. *, 50 50 9,30! 0,30 | 0,60 | 50 50 9;30| 0,30! 0,60 50 | 50 | 9,30] 0,30] 0,60. 
нь 15 15 0,26 0,07 | 9,40 15 15 0,26] 0,07| 9,40] 10 10 | 0,18] 0,05] 6,27 
Ви оч. . 1 96 36 4,38 4,14 10,19 || 1% 24 2,92| 2,76] 0,13] */з 16 | 1,95! 1,84] 0,09 
Молоко .., й 30. 30 0,94] 1,05 | 1,48 | 30 30 0,94| 1,05! 1,48 30 30 | 0,94! 1,05] 1,48 
Сметана’. .;.. 30 30 0,8! 7,14 | 0,99 | 25 25 0,67| 5,95| 0,82| 15 15 | 0,401 3,57! 0,49 | 
ме И АВР 10 10 0,10] 8,20 | 0,06 8 8 0,08! 6,72| 0,051 5 51| 0,05] 4,20 0,03 
Сахар мо 10 9,48 10 10 — = 9,48 10 101 —| — [9,48 
Итого Ее | 291 | 17,13] 21,27| 40,04 — | 272 15,51 17,01 39,80] — | 266 14,2011,2335,56 
В — 200 + 30 сметана К — 432 В — 200 + 95 сметана К — 385 1В—200--15 сметана К—309 


Морковь нашинковать в виде соломки и тушить с частью масла и водой до готовности, добавить также 
нашинковарные очищенные яблоки, шпинат и размоченный инжир; тушить, соединив с яйцами НН 

с молоком: половинное количество выложить на сковороду или противень, смазанный ом Тво и и 
_ тый и смешанный с изюмом и сахаром, положить ровным слоем на фрукты и сверху закрыть ри ( 
= фруктами; верх загладить, побрызгать растопленным маслом и запечь в духовом шкаф т" 
- Отпускать со сметаной. т 








— 
— 
<2 
ке) 


Гарниры увеличивают объем 
гарниры, кроме того, обогащают п 
Для повышения разнообрази 
2—3 гарнира. Меню нужно составл 
показаниям, но по своему вкусу; 


ГАРНИРЫ 


и питательную ценность вторых блюд, а так 
ищу витаминами и минеральными солями. 
я питания следует давать ко вторым мясным, 





же разнообразят их. Овощные 


рыбным и другим блюдам по 
ять так, чтобы больной мог выбрать гарниры 


для этого гарниры в меню пишутся раздельно 


соответственно медицинским 
от мяса, рыбы ит. п. 





ИТ вариант 





№ 1183 Картофель, жаренный шпалкой 
Показан на диэты № ЭР бтО.12.. 15 
Г вариант И! вариант 
Наименование А 
Уродуктов Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У 


Картофель ‚..| 200| 150 | 2,08 











Бр | нт | Б 








9,28] 27,87| 200 | 150 | 2,08 | 0,28] 27,87| 200 


150 | 2,08] 0,2827 ,87 











Масло топленое .. 20 и 19,03 — 15 15 — 14,27 ‚ — 10 10 — |'9,59: — 
УР о "о. 2 | ЕВ 170 | 2,08 | 19,311 :27,87| — 165 | 2,08 | м.5 2.8 — | 160 2. ово 2 
В—90 К— 302 В—85 К— 958 В—80 К— 214 


Очищенный картофель нарезать шпалкой 
и изжарить в кипящем жире до золотистого цв 


шкафу. 
Примечание. Таким 


кубиками, «чесночком», «бочоночком». 


„№2 1184 


же способом и по такой же 


Картофель, жаренный соломкой 


Показан на диэты №3, 6, 71, 10, З\, 12, \5 
о 


%1 вармавт 
1 вариант м 
жж 
И. БР \ нт \ в \ \ 
фот ^ ЗЕ. ОЛ | 7% и 


Х»\» ъзафмаму 
У вр \ч" \\ 5 № я У 


(тонкими продолговатыми прямоугольниками), 
ета, Готовый картофель вынуть из жира и дожа 


промыть в воде 
рить в духовом 


раскладке готовится картофель, нарезанный 





мау - => к’ 
< \фимечание. Таким же способом и По такой же раскладке готовится картофель, нарезанный 
ходами, «аесмозком», «бочоночком». 





й 


ма 


№ 1184 Картофель, жаренный соломкой 
Показан на диэты №3, 6, 7, 10, 0 3 








Г вариант |! вариант ИТ вариант 








Наименование —ццдцццдцдцдкдцдкдцдцдкдк—ккк000ы О 
продуктов Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | ни | Б | ж | У 

Картофель ...| 250 185 | 2,57 | 0,35 зн 250 185 | 2,57 | 0,35] 34,36] 250 185 | 2,57 0,35 34,36 

Масло топленое .. 20 201 — 19,031 — 15 15 — 14,271 — 10 10 — 19,52] (— 























Итого | | 05| 2,57 | 19,38] 34,36] | — |200 | 2,57 | 14,62] 34,36] — | 195 | 2,57| 9,87|34,36 
В— 90 К-—332 В -- 85 К— 287 В— 80. К—243 


Очищенный картофель нарезать в виде лапши, промыть в воде, дать воде стечь и изжарить в кипящем 
жирс до золотистого цвета. 








№ 1185 Картофель, жаренный подушечками (суфле) 
Показан на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
Г вариант П вариант ИТ вариант | 


Наименование 
продуктов 





Бр Н | Б 








| жЖ У Бр | нп | 5 ж | у вр | Нт || в ж | у 
ВОИ ЕО ИО ВОВ ВОВЕ ООН ОВ ОО ан вести се Ге Г РО 
| 
0 


Картофель о... Г т | 2,08 ов эн 200 | 150 | 2 | 0,28 отит 200 | 150 | 2,08] 0,28/27,87 


























Масло топленое . . — | 28,55 20 20 19,03 15 15 14,27 — |: 


— | 170 | 2,08 | 19,31] т —_ [163 | 2.08/14,5527,87 | 
В—85 К— 302 В—80 К— 758 


Итого. .. 180 | 2,08 | 28,83] 27,87 


В—90 К— 391 





и Картофель очистить, нарезать на тонкие продолговатые пластинки, положить в слегка нагретый жир ий 
= варить на слабом огне до готовности. Готовый картофель вынуть из жира и положить в кипящий жир. Когда 
© картофель вздуется, вынуть его из жира и немедленно отпускать. 


































































































= № 1186 Картофель жареный 
2 Показан на диэты № 3, 6, 7, 10, И, 12, 15 
1 вариант [1 вариант ИТ вариант 
Наименование | Г 7 
продуктов т п | в Ж У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр Нт Б жЖ | У 
Пи ЩИ г 2 ОАО ФИА г ОУ КВ И 
Картофель .,.. т 2,08 0,28 | 27,87] 200 150 | 2,08 0,28 а отв 210 | 157 Гры 2,18| 0,2929, 17 
Масло топленое . — 19,52 | — 8 8 | — 7,61 -- 5 5 4, 76] — 
Итого, _| и По Г | 168 | 2,08 [7,89 | 27,87] — | И .18] 5,05129,17 
В— 100 К— 214 В— 100 К— 196 В— 10 К — 15 
Картофель очистить, нарезать небольшими кубиками, положить на противень или ИИ с разогретым 
маслом и жарить на плите или в духовом шкафу до готовности, часто перемешивая. 
№ 1187 Картофель вареный поджаренный 
Показан на диэты № 3, 6, 10, И, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 
1 вариант | 11 вариант 111 вариант 
Наименование Я : 
продуктов Бр | Нт | Б ж | У БР | Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт В ж | у 
я . .| 200| 150 | 2,08 | 0,28 | 27,87 200 | 150 | 2,08 |098 | 27 ‚87 и р Го 
| ‚ , К . з 2,08! 0,2827, 87 
Масло Ани 10 Ю | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 0,05] 4,20] 0,03 
Зелень петрушки Зита || | 0.241. 5 4 | 0,05 | | 0,24 0,05] -— [0,24 
Итого. ... 16 2 | 8,68 | 87 2 162 | 2.21 | 7,00 | 28,16 та аи, 
— 125 В— 125 + К — 166 
Картофель промыть, сварить в кожуре; готовый картофель очистить, нарезать тонкими ломтиками и 
обжарить в масле. 
При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки или укропа. 
ь ва 3 ы 
21 ДЕЗ #4 РТУ У, на Е ео ТТ ЕСС. - к. 
ее -- Е р вариант } У хе К : & № 
у у Гу Г ве | тв \мж\ь вр \ ме. № 
ото р | О и. > Че. | м \ 8 \ =. 





А ВЕ г \7 ь 1 № Р+ 
у : кожурез (РОО НВС ПА» ВР В Е 
сзарить В > , Е ы а 
Жахлохель дом“. 
ххасле-. зеленью петрушки или укропа. 


жафмл> > ее, 
ока“ охазехе хосллхаль У ©ленои 



































ом 
№ 1188 Картофельное пюре ь 
Показано на диэты № 1, 2, ба, 5, 6, 76, Т, 10а, 10, у о Ча тЬ 
мя Г вариант |] вариант ИТ вариант 
Наименование 1 
Продумта вр | #" | в ж | у Бр | Н" | Б ж У вр | нт| в | ж | У 
] 
), 99 
Картофель ...| 150 110 | 1,52 | 0,20 | 20,43! 150 110 | 1,52 | 0,20 | 20,43 155 | 113 | 1,56 0,2120, 
Иж ЗИ 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05 | 4,20 0,03 3 3 | 0,031 2,52] 0,02 
Молоко ..... 40 40 | 1,25 | 1,40 1,98 40 40 | 1,25 | 1,40 1,98 40 40 | 1,25 1,40] 1,98 
и | | 88 [285 | 8.32 | 22,46 — | 155 | 2.82 | 5,80 | 22,44 — 156 | 2,84] 4, 13122,99 
В— 150 КЬ— 181 В— 150 К-— 158 В 100 АИ 


пропустить через мясорубку в горячем виде, сложить 


Картофель очистить, отварить, тут же слить воду, 
добавлять кипящее молоко и непрерывно 


в кастрюлю, добавить масло, хорошо вымешать, затем постепенно 
выбивать. После готовности хранить пюре не более 30 минут. 


№ 1189 ; Пюре картофельное розовое 
Показано на диэты № 1, 2, Ба, 5, 6, 76, 7, да; ло Я 19.15 | 





























ТИ Г вариант И вариант ТЕТ вариант { | 
продуктов, Бр | т Б|жЖ|У | БР | т | Б | Ж Гу | 5 | мт] в | ж| у 
Картофель 120 90| 1,2510, № |. 16,72 1201 90| 1,25 |. 0,171 16,121. 12511199 111,29! 0 18] 17 28 
Морковь .. 50| 40 |028 |010] 2597 50| 40 |081 00| 297 50| 40| 0,28 0.10 2,97 | 
Масло сливочное 8| 8 | 0.08 | 6/72 | 0.5 55 | 0,05 | 4.20 | 0,03 3| 31| 0,03 2,52] 0,02 
Молоко .... 30} 30, | 0,94 | 1,05 | 1,48] 301.30 10,94 | 1,05 11,48. 30.’ 30 0,94] 1,05] 1,48 
Итого...| — | 168 | 2,55 | 8,04 | 21 22 :— | 165 | 2,52 | 5,52 | 21 ИИ 
| ‚8,04 : 5 | 2,52 | 5,52 | 21,20] — | 166 | 2,54| 3,85121,75 
} ь В— 1600 К— 112 В—160 К— 148 ь Нй А. 
== отовить, как указано в № 1188, но вместе с картофелем через мясорубку пропустить тушеную илв 


> вареную морковь. 





Картофель в молочном соусе 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15 


ПО ОСЬ ВИ ини 


1 вариант 11 вариант ИТ вариант 





Наименование ООО ООО ГО о я 
продуктов Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт | Б жЖ | У Бр Нт | Б ж 





Картофель о, и 160 120 22,30 22,30 1,66 0,22 22,30 
Молоко. {| 40 40 } 1,98 ‚4 1,98 40 | 1,25] 1,40] 1,98 


3 3 2,15 у рт 3| 0,30] 0,02] 2,15 
8 8 0,05 ) 0,03] : 3 | 0,03] 2,521 0,02 


а. 
Масло... 











Итого...| — | 8,36 | а — | 168 | 3,96 | 5,84 | 26,46 166 | 3,24] 4,16]26 ,45 
В-— 160 К—200 В— 156 К 176 В_— 155 К — 160 


Картофель нарезать небольшими кубиками и отварить до готовности. Приготовить соус, как указано в 
№ 770, залить картофель, прогреть. До отпуска хранить на мармите, не допуская длительного (более 30 ми- 
нут) хранения. 


№ 1191 | Картофель в сметане 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 76, 7, 10, И1, 12, 15 


1 вариант 11 вариант 111 вариант 


Наименование О — 
продуктов 
р вв | нт | в ж | у Бр | м" | в ж | у БР | ни | в ж | у 











Картофель ...| 200 | 150 | 2,08 | 0,28 | 27,87 200 | 150 | 2,08 | 0,28 | 27,87| 210 | 157 | 2,18] 0,29]29,17 
Сметана. ав 15 15 10,40 | 3,57 | 0,49 10 1010,27 172,38 013315 5 | 0,13] 1,19] 0, 16 








ххооколикемме 
ххх 
\ У ы У 
у ——< 


з о.зо \ 9,92 \ 2, \®\ ъ \ ®\% 3 © < № 
7) З / 5 й О,ЗО | 0.02] 2.8 ь 5 \ о зо \ А,2° о.о> 3 `ъ \ < 2. 53 © М 
8 8 0,08 5 т : ив ; 





хх зам 
т вариамт ь, йе 
5 


Е г 
Е ИИ АА 
илитеныование / г / у [ 56 ] и БР | ЕГт \ 7 \ рез \ У Бр № ана ‚< 
; 5 —— - 





пропукжтот 










| 168 \ 2 10 \ 6.88 \ 9328 — \ ле \ © 5^А ^ зе ^ 
в —\щ^ к 


‚72 


Тин 
тас.7 








2 м ее вы Е ы ‹ 56 == 
"4 у — У 176 / 2. 86 |[ 10,591 30,5 | > ГУ-Тч м > СО 


74 


150 | 2,08 | 0,28 | 27,87! 210 157 2, 18/ 0,29/29, /7 
ТОО, 27 |238 0.33 5 РОС. 7 2), 16 








Кмехама .- - + + 


50 \ 2.08 \ 0,28 | 27,87| 200 
\эхложель Е |. зы 0,49 10 





Продолжение | 





11 вариант 111 вариант 























| 





ты 





| 


В—160 К— 236 В—150 К— 200 


Готовить, как указано в № 1190, но заливать соусом № 762. | 
| 


Ге. 

ыы Т вариант 

5 Наименование 

Е продуктов Бр | РР | Б У Бр |= п | в ж | У Бр | Нт | Б | ж У 
8 | 7} | 
ы Е". 0 0,02! 2,15 0.30 | 0,02 | 2,15 3 | | о 2,15 
и. | [оо 6,72! 0,05 о Го 420 | 0.03 3 3| 0,03 2’52] 0,02 
2 | 
ы оо 1 1 Г о | м6 | 2,86 | 10,59] 30,56] — к [2.70 | 6,88 | 30,38! — | 168 | 2,64] 4,02 31,50 ыы 
5 ви. 
Е 
: 
Е 


Картофель отварной 


№ 1192 
10, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7 | 





Показан на диэты №3, 5, 6, 
1 вариант П вариант Т1Т вариант | 





Наименование 


продуктов Ел | А | г ИЯ | ГИ 





жрут в 








ж | у | в н" | в 








Картофель ...| 200| 150 | 2,08 | 0,28 | 27,87] 210| 157 | 2,18 | 0,29 | 29,17 210 | 157 | 2,18 0,2929, 17 |2 

Масло пи ии, 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0.05 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,08 3 3 | 0,031 2.52! 0,02 РЯ 
5 4| 0,051 — 0,24 5 410,05 | — 0,24| 5 410,03!” |0,24 

—— | 


Зелень петрушки 
— | 164 [2,26] 2,8129, 43 


В— 150 К— 156 








166 | 2,28 | 4,49 | 29,44 


— | 162 | 2,21 | 7,00 | 28,16 
В—150 К— 172 


В— 150 К-— 190 


Очистить картофель и целиком или в виде нарезанных небольших кубиков отварить до готовности 





Итого. 5% 





|. | 

Отпускать с маслом и рубленой зеленью петрушки. | 
р 

| 


— 

— 
© 
— 


























































































































= № 1193 Картофель тушеный 
5 Показан на диэты №3, 11, 12, 15; без бульона—на диэты № 5, 6, 7, 10 
Т вариант ГГ вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр ПЖ | и Бр [нтв | ж|у Бр | т | в | ж|у 
и ое 
Картофель ...| 200 | 150 2,08 | 0,28 | 27,87 200 | 150 | 2,08 | 0,28 27,87| 200 | 150 | 2,08 0,2827 ,87 
Мавпи. 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03! 3 3 0,031 2,52! 0,02 
Зелень петрушки 5 4 10,05. | — 0,24 5 4 | 0,05 — 0,24 5 4 | 0,05] 1098 
Булвони 1, 30 30 | 0,27 | 0,39 | 0,21 30 30 | 0,27 | 0,39 | 0,21! 30| 30 0,27 0,39] 0,21 
Итого...| — | 192 | 2,48 | 7,39 | 28,37] — | 189 | 2,45 | 4,87 | 28,35] — | 187 | 2,43| 3,19[28,34 
В—160 К—195 В—155 К--172 В—155 К-— 156 
Очищенный картофель сложить в кастрюлю, добавить масло, бульон или воду; тушить под крышкой до 
готовности. 
При отпуске посыпать рубленой зеленью петрушки (кроме порций на диэту № 7). 
Примечание. При тушении можно (по показаниям) добавить помидоры, зеленый лук и специи. 
№ 1194 Крокеты из картофеля 
Показаны на диэты № 3, 6, 7, 10.1112. 15 
Наименование 1 вариант 11 вариант ИТ вариант 
продуктов 
БР [т | в | ж у БР_| мт | в | ж|у вр | нт| в | ж|у 
Картофель ... 160 120 | 1,66 0,221 22,30] 160 120 р р 
мука пшеничная | ОО | 109 0:07 Е и: о 10 0:07 72790 
а... 15| 6951 12,59] 0,09) 10| 10 0,10 | 8,40 | 0'06 8| 9 0,08| 6'72] 006 
Яша 5..1: 12| 16 1,95 | 1,841 0,09 м| 12 и 1,03] 0,05 
т У... т а 0,181 8,71 г НО, 0 В аа Вы 0'18] 871 
того...| — 5,98 | 14,90| 38 95 167 | 5,44 [10,95 | 38 30 162 | 5,05] 8,22]: 
’ Ю )— , с й у2 ’ 
Картофель очистить от т и ее | | ет о у 
т ‚ ить И 
4 лать небольшие круглые крокеты ’ нь их в уме Ув диомешать © половинным, "ото об о 
Е Е Е Е Е СаНА Е а 
прет ннЙ 18/ СР/ереНИНЯ “| Въ аа о каь | 
Тата + = = = а - 
и Я 





Е Ве \70 | х.ло \ л.ео \ > < а лек \ х х* 55 му. 
м 1 = - = — / 173 / 1.22 й ара / 1.08] ие АУ № \лАа а 

Рик вони ры ГИ ломтидамы» спожить © кастрюли — дрбелиль АА м чодакмаюычи 
«2чикненимуи? мор . 


лез РТИ веды: ТУШИТЬ ПОД крышкой до ГОТОВНОСТИ. 





то ь.. —. № а = о а В. вр 
Млох о - & 5 в > К—5^? в г ра №. 
зафитЪ пропустить зерез мясорубку, смешать с половинным Коли‘ 
зсхмхЪ, ©тэа 5 
ххахло\ель © хмохм З 


= = е в ЯР :еством яиц и мукя, 
а мх в муке, яйцах, 

5 ъольхаме \®УХ де х®окехм, обвалять У 

эх оо 























в сухарях; после этого обжарить до Золотистого 
№ 1195 Морковь тушеная 
| вариант 11 вариант м 2-2 
Наименование И уе ЕЙ ИЯ | ж х 
продуктов Е р Бр | нт | Б ‚ 
40]11 ,89 
Морковь ‹..* 200 160 | 1,14 | 0,40 | 11,89 200 160 | 1,14 | 0,40 11,89] 200 160 | 1,1410, ‚8 
Мото а че 14 8 8 | 0,08 | 6,72 0,05 Э 5 | 0,05 | 4,20 0,03 Э 3 | 0,031 2,52 0,02 
Сахар, : +... 5 5| — — 4,74 5 51 — — 4.1413 3 — и 28 
2 ЗА На ВАЗЫ 
О бы ви 1,22 | т | 16,68| — | 170 1,19 | 4,60 | 1.56 — | 166 | НИ 2. 92]14,74 
В—150 КЬ—140 В—150 К—!16 В—140 КЬ—92 
Очишенную морковь нарезать небольшими ломтиками, сложить в кастрюлю; добавить масла и немного 
бульона или воды; тушить под крышкой до готовности. 
№ 1196 Морковь, тушенная в молочном соусе 
Показана на диэты № 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15; протертая — на диэты 88.2. 19 
Наименование | М ВАРИАВТ 1! вариант ИТ вариант 
про ктов 
В: Бр [т] в | ж|у Бр | тв | ж [У 





Бр | нт | Б | ж | у 
3 Морковь 

















....| 150 | 12010,85 | 0,30 | 8,92 | 150| 120 | 0,85 | 0,30 | 8,92 
3 Мот ‚85 |0, у 2 , : ‚92 | 150 | 120 30| 8,92 
Молоко иене. 50 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50| 50| 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50| 50 ия ий о 
а. 
Сахар__ : 5 БВ 4 474 5 5 ых и м ы В ВР 2,52 а 
Итого а | аве ато ав в | | И" 
Е Й й ;33 2 18: у 6] 6 ЕЯ 
" В—150 К—168 | К и | о 
ро 
(>) 





Морковь нарезать небол б о 
ьшими кубиками или шпалкой и тушить 
у Й ть под крышкой 
ством молока. Готовую морковь смешать с соусом # ь с небольшим количе- 


№ 770. 








№ 1197 

















Морковь в и 








































Морковь тушить, 
сом № 770 и сахаром. 







плз гг 


как указано в № 
До отпуска 


ляоркою =. 
деки уве, 


держать на ма рмите. 






















































































Показана на диэты № 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 16; протертая — на диэты № 1, 2, 13 
| Т вариант 11 вариант ГИГ вариант 
Наименование 
продуктов | Бр | Нт | 5 | ж у Бр И! Б | ж У Бр | нт | Б | ж | у 
Морковь в 150 | 120 | 0,85 | 0,30 | 8,92 150 | 120 | 0,85 | 0,30 | 8,92 | 170 | 135 0,95| 0,33110,06 
Мука ам 3 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 3 3 | 0,30 10,02 | 2,15 3 3 | 0,30! 0,02! 2,15 
Сметана... 15 15 | 0,40 | 3,57 | 0,49 10 10. 110527 | 2,38 10,33 5 5 | 0,13| 1,19! 0,16 
Мало. . 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 3 3 | 0,031 2,52] 0,02 
Сахар: ”.°. 5 а — | 4,74 5 БН О — 4,74 3 5; — — | 2,83 
Итодо .... ||. №8 на |8 ов [16.35 — | из | ве | 6.0 |6. 17 Ра аб 
В—140 КЬ— —130 В—135 КЬ—106 
Готовить, как указано в ыы 1196, но смешивать со сметанным соусом № 762. 
‚ № 1198 Пюре морковное 
Показано на диэты № |, 9, Ба, Б, 6, 7, 10а, 10, 11, В оф й5 
И Т вариант И вариант ИТ вариант 
А Бр | нт | Юж | У’ | ‘вр Нт Б жЖ у Бр | Нт!| 5 ж | у 
Морковь ам 150 | 120 | 0,85 | 0,30 | 8 92 150 120 | 0,85 | 0,30 | 8 92 150 | 120 | 0,85] 0,30] 89 
у ? у у Ю ) ’ у ы 2 
Молоко И, 1 50 | 50 | 1,56 || ‚74 | 9,47 50 50 | 1,56 1,74 | 2,47 50 50 | 1,56 1,74] 2,47 
Мука т. 3 3 | 0,30 |0, 02 515 3 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 3 3 | 0,30] 0,021 2,15 
Масло ыы 8 8 | 0,08 6, и 0,05 5 5 | 0,05 | 4,20 0,03 3 3 | 0,03] 2,52 0,02 
бахар..... :|_ 20% 51 — 4,74 5 С тит ам Е ИЕ А 
Иброго... => | 186 | 2,79 | 8 9 |3. РО — | 183 | 2,76 | 6,26 18,31 | —- | 179 | 2,74| 4 :581, 39 
В—16 К—168 В—155’° К—145 В--150 К—12 


1195. Готовую. мо 


рковь пропустить через мясорубку 






















у, смешать с соу- 





77 ее ВВ ЕЕ 














ы 
ее ба 
рооаааа 


7 варнант 












рясетте = 
22а зарые. 5 
Се: ая 
















о,35 \ о.зо 
135 | 3:5 \ < 33 
з | о’зо \ ©’.0> 
ао | 1125 \ ло 
5 | 0’05 \ 4.26 
- и Ы 





оз № \195- Готовую ‘морковь пропустить черепом ме 


за мармите. 


на -> 92 9 
\ га, Е 

ооо х> <\маъ, хах указам 
11° м сахахо\х- Ло охачесхка де 


® жать 


















































со 
№ 1199 Морковь тушеная, с горошком 
Показана на диэты № 3, 5, 6, Т, 10, 1\, 12, 15 без сажавацят на диэты № 8, 9 и, 
1 вариант } 11 вариант 111 вариант 
Я ЕТ 
Наименование И 
продуктов и и" | Б Ж | у Бр т | Б | ж У Бр | Нт | Б ж У 
Морковь 150 120 | 0,85 | 0,30 8,92 150 120 | 0,85 | 0,30 8,92 | 180 145 | 1,02] 0,36 10,77 
Горошек зерно 40 40 | 1,97 | 0,17 4,72 40 40 | 1,97 | 0,17 4,72 20 20 | 0,98| 0,08 2.36 
ука >. 3 3 | 0,30 | 0,02 О 3 3 | 0,30 | 0,02 5 3 3 | 0,30] 0,02 5 
Молоко ...-- 40 40 | 1,95 | 1,40 |1 ;98 40 40 | 1,725 | 1,40 1,98 40 40 | 1,25 1,40] 1 ‚98 
Масло сливочное 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 3 3 | 0,031 2,521 0,02 
Сахар хо. 5 5]: — — 4,74 5 5 — — 4,74 =. 3 — 2 12,83 
| 

22,54 — | 914 | 3,58 4,38|20,11 














216 4,45 8,61 |2 56 
В—180 К—191 

Морковь нарезать небольшими кубика 
сахаром и соусом № 770. 


В—175 КЬ—167 В—175 КЫ—138 
1195; смешать с вареным горошком, 


Иларе ными | | ео | 213 | 4,42 | 6,09 


ми, тушить, как указано в № 


Морковь, тушенная со шпинатом 




















№ 1200 
Показана на диэты № 3, 10, 11, 12, 15; без сахара — на диэту № 9 
1 
о вариант 11 вариант ГТГ вариант 
продуктов Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | й. ж т 
В 
Морковь ....-| 200 160 | 1,14 | 0,40 | 11,89] 200 | 160 | | 
— Шлинат де 77 ] ) ; 1,14 | 0,40 | 11,89] 200 ) | 40111.89 
пинат 40| 30|0'72 | 0,13 | 089 40| 30| 0772 | 0,13 | 0,89] 47 |8 ов и 
’ 21ч| , 
| 











Продолжение 






























































ы 1 вариант Г1 вариант ПТ вариант 
Наименование 

рРУтеЬ Бр Б | Ж У Бр | Нт | Б Ж | У Бр нНт|Б | ж | У 
ео | у 
Маёнол уе ТО | 10 [10 | 8,40 ол | 8 | 8 |0,08 | 6,72 | оно | 5 5 |0. 4,20! 0,03 
Сахар Я ВВ ПА — 1474 | 5 Ба. #1424 |5 5 — |. а 
} о" ААВ 

Итого. С ры | 1,96 | 8,93 | — | 203 | 1,94 | 7,25 ы — 1205 | 2,03 4,7517 70 

В—170 К—164 В—170 КЬ—148 В—170 К— 195 
Морковь нарезать на небольшие куски и тушить с маслом и небольшим количеством бульона ИЛИ ВОДЫ 


готовую морковь добавить тщательно промытые, крупно нарезанные Листья 


шпината и продолжать тушить в течение 5—10 минут, заправить сахаром. 


о отпуска недолго хранить под крышкой на мармите. 


Морковь, тушенная с яблоками 


Показана на диэты №3, И 10 ИП, 12, 15; без сахара — на диэты № 8, 9 
—=— ов 



































1 вариант [1 вариант ИТТ вариант. 
Наименование ен И 
ПА Урора БР’ | В | Б | жЖ | у Бр | Нт | Б Ж | у Бр | вт | Б | жЖ | У 
Морковь т 150 120 0,85 0,30 8,92 150 120 | 0,85 0,30 | 8,92 180 | 145 1,02 0,36|10,77 
Яблоки .. 7. 88 65 0, 18 — 7,10 88 65 | 0,18 — 7,10 44 32 | 0,08 — 9:90 
Масло сливочное . 8 8 | 0,08 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05 4,20 | 0,03 3 3 | 0,03] 2,52 0,02 
Ноа... ий 5 лы = 4,74 Е я — 4,74 5 Е 14. 74 
ово... | 198 | ВН | 7,02 81 т | 195 | 1,08 | 4,50 роль | ой | 185 1,13] 2,8819, 03 
В—170 К—155 В—170 К-— 130 В—160 К—109 


Морковь тушить, как указано в № 1195; добавить очищенные и нарезанные на небольшие кусочки 
яблоки. Тушить до готовности Яблок; после этого ввести сахар 
До отпуска недолго хранить на мармите. 








— очен. 
ЗЕ» 5. ны НЫ 





==» 











ПВ © 
`2о 5 «<» 
2х 
2о 
то ыы 
^\ 


Ро м 


5% мы 25 < эл м э 


м ас 
С 2: я я + 

<. < .2 “№ сы о ма. а <> в уж 

< >< ды % к ® “ к. > ом 1 

7 < .^2 5.сй \^ < < № >>. [9 м 
г» 9% ь °=> ^. м" ч ь 

` 2% © х а г. “. ``“ 
ъ — 


к - > 


= + $. я 02 \2,е\ р. в А е-кх, в: => . 
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№ 1202 \ 


Смесь из тушеной моркови, горошка и цветной капусты 
Показана, на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 10, 1% 12: щ5 





ТГ вариант Г{ вариант 111 вариант 





Наименование 
продуктов 


ж | У Бр Нт Б Ж У Бр | Нт | Б а 





вр | нт | в 





— 


Морковь ....| 100| 80 0,56 | 0,20 | 5,94 | 120| 95 | 0,66 0,23 | 7,05 | 150 | 120 | 0,85] 0,30 8,92 
Горошек ... 30| 30 | 1,48 | 0,13 | 3,54 20| 20 | 0,99 | 0,09 | 2,36 10 10 | 0,49] 0,041 1,18 





Цветная капуста 80 | 40 10,48 | 0,08 | 1,20 70 | 35 [0,42 | 0,07 | 1,05 40 20 | 0,24! 0,04] 0,60 
Молоко .,.... 40 | 40 | 1,595 | 1,40 | 1,98 40 | 40 | 1,75 | 1,40 | 1,98 40 40 | 1,25 1,40 1,98 





























ОР ия 3 270.300, 021215 © 0730.0. 07215 3 310,30! 0,02] 2,15 
Масло... .. 8 8 |0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 |0,05 | 4,20 | 0,03 3 3 | 0,031 2,52] 0,02 
ВАХА о а. 5 5 -- — | 4,74 | д 
|4, 5 5 = — 4,74 3 3 и — | 2,83 
И А 
того 206 | 4,15 8,55 |1. в0 — 203 | 3,67 | 6,01 [19,36 — | 199, 3,16] 4,3217 ,68 
1 , , , 


‚ В—110 КЬ—177 В—170 К—150 В—165 К —126 


у 
Кс Гушеную морковь нарезат большим биками шать ым 
арезать неболь у 
: а орошком и т уст 
$ соусом № 770, и сахаром. И т те > 
вар и цветной капустой 





ССОО 





2 № 1203 | Свекла, тушенная с луком. 
в Показана на диэты №3, 6, 8, 11, 12, 15 
1 вариант |]! вариант ПЕ вариант 





Наименование 
продуктов 











Бр | нт | в | Ж у | вр | ИЖ [У Бр|т|Б | Ж | 





Ва - |! 210 ВВ 42 15,20| 9210 | 160 | 2,42 | 0,12 | 15,20] 210 | 160 | 2,42 0, 12115,20 

















0,12 : 
ую ое. 301 19610,28 | 0,02 |!2,30] -30 26 | 0,28 | 0,02 | 2,30] 30 26 | 0,28| 0,02 2,30 
Масло сливочное 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Итого. ..| — | 196 | 2,80 | 8,54 | 17,56] — | 194 | 2,78 | 6,86 | 17,55! — | 191 | 75 4.34|17,53 
НФ В—170 Кр—163 В—170 К—147 В—165 КЫ—123 


Лук нашинковать и обжарить в кастрюльке с маслом; добавить нашинкованную свеклу, влить немного 
уксуса (для сохранения цвета свеклы) и немного бульона; тушить под крышкой до готовности. 
Примечание. Вместо сырой свеклы можно класть вареную или печеную свеклу. 


№ 1204 Свекла, тушенная с яблоками 


Показана на диэты № 3, 5, 6, 76, 7, 10, 1, 12, 15; протертая--на диэты № 1, 9, Ба 10а; 
без сахара — на диэты № 8, 


ТЕ 














































Наименование в иг рлант |! вариант Г1Т вариант 
одук` 9 
а вр | т | в | ж|у | вр | тв | ж|у | 5 т|ь | ж 
вела: =, 130 | 100 | 1,51 | 0,08 | 9,50 | 144 | 110 | 1,66 | 0,09 | 10,45] 156 | 120 ( 
Яблоки ср... 67 | 60 | 0,14 | ^ | 5.20 58| ВИТ: | 4.39) а | за | дя а 
ар... 5 5] — 4,74 5 5| — — 4,74] 3 За В 
Масло сливочное 8| 810,08 | 6,72 | 0,5| 5| 510,05 | 4.20 | 0'03) 3| 3| 003 2505 
Итого... — | 16а | 1,73 | 6,80 |9,75 | — | 160 | 1,82 | 4,29 | 19,591 — | 158 1.98] 2. 62]17,75 
В—140' К—151 В—140 К—128 В—135 КМ—105 
Приготовить, как указано в № 1203, но без лука; в готовую свеклу добавить яблоки, нарезанные на 


небольшие куски, и сахар; тушить до готовности яблок. 
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ео --- км алое к —\2` \ ре В И о = х = ме ь 5 
ах о ъ № \203, НО Е Уве» в готовую свеклу добавить яблоки, нарезанишм@е #1 
а А хухить до хотовности яблок. 
№ 1205 Свекла, тушенная в сметане р \ 

| Показана на диэты № "3, 8, 11, 12, 15; протертая—на диэты №1, 2; без бульона—на диэты №56, 76, 7, 10 \ 
Т вариант 1 вариант 11Е вариант ] 
Наименование а | 
продуктов Бр р | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж У БР Нт | Б ж У 
. ы | 
м. ‹ о О | 2.49 051215, 20 | 
| Е В 8. 160 | 2,42 | 0,12 | 15,20 210 160 | 2,42 | 0,12 15,20 210 | 160 ‚4: ; 5, 
НИ а 15 15 | 0,40 | 3,57 0,49 10| 71010.20 2,58 0,33 5 51 О 1,19 0,16 
Мн :. 3 3 | 0’30 | 0,02 | `2,15] 3 3 | 030 | 0,02 | 2,15 3 3 | 0,30] 0,02] 2,15 | 

О О А 8 8 | 0,08 | 6,72 0,05 [5 5 | 0,05 | 4,20 0,03 3 31 07031 24520,0% 
Бульон, № 27 :.| 30| 1301 0,27 | 0,39 | 0,2! 30| 180 027 | 0,39 | 0,21| 40 | 40 | 0,36] 0,521 0,28 

| 

Итого. .,| — | 216 | 3,47 [0,82 | 18,10] — 208 | ОВ 17,92 | 211 | 3,24 4,37 17,81 | 
| В—180 К—189 В—170 КЬ—153 В—170 К— 127 | 








Обваренную или печеную свеклу очистить, нашинковать и тушить с маслом и бульоном; готовую свеклу | 
смешать со сметанным соусом № 762 и сахаром. 
№ 1206 Пюре из свеклы 
Показано на диэты № 1, 2, 3, ба, 65, 6, 76, И Е а 153 












































Наименование . варИаы и Ира ыы р .:. 
продуктов Гр | ни | в | ж ТУ |5 | м | в ж У Бр | нт | Б ж | у 
в 
Секиа ен, 156 | 120 | 1,82 | 0,10 | 11,40 156 | 120 | 1,82 | 0,10 | 11,40] 156 | 120 | 1,82] 0, 1011,40 
‚515.10 АРАВИЮ В 50 50 | 1,56 | 1,74 2,47 50 50 | 1,56 | 1,74 2,47| 50 901256] 7 9’47 
Мк" 1, 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 050 | 0,03 | 3,58 5| 51050 0.03 3,58 
Масло. ..... 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0.05 5 | 5 | 0,50 | 4,20 | 0,03 3| 310.03 2’52 0.02 
ААА". ин 5 в |1 Е 4,74] 8 | Аи =: 1—1 р 
АРВ и я 
Итого...| — 188 | 3.96 | 350 | 22 5 | 185 | 4.38 | 6.07 | 
3,96 | 8,59 | 22,94] — | 1 ‚07 | 22,22] — | 178 | 3,91| 4,39]17,4 
В—160 К-—187 | В—160 К-166 к 


СУТ 


Свеклу в кожуре сварит ис 
ть, очистить, пропустить через мясорубку; 
№ 7830 или № 770 (по показаниям} и сахаром * р 


смешать с молочным соусом 








м 1207 Капуста тушеная, с укропом 
в Показана на диэты № 3, 8, 9, Ш, 12, 15 






































Капусту нарезать на небольшие куски, 
шить под крышкой до готовности. 
При отпуске посыпать рубленым укропом. 


№ 1208 





Капуста, тушенная с томатом 






















ь Т вариант И вариант ТТТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б [| ж ‹ | у Бр | р. Б | ж У Бр | Нт | Б ж | У 

тя 24| 6,62 
Эа и .| 200 160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 200 160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 | 200 | 160 1,76 0,2: ‚62 
риа № 127 и + 40 40 | 0,36 |0, ‚52 0,28 40 40 | 0,36 | 0,52 | 0,28 40 40 0,36 0,52 0,28 
Масло сливочное 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 3 3 | 0,03] 2,52 0,02 
МО». 1’. 5 410,05 | — | 0,24 5 410,05 | — 10,24 5 4 10,05] — | 0,24 
Итого. .. — 12 [2.25 | 7,48 [7,19 — | в! 77 — | 207 |-2,20] 3,28] 7,16 

В—160 КЫ—108 5. —85 В—160 К — 69 


сложить в кастрюлю, добавить немного бульона и масла; ту- 

























































Показана на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 
Наименование Г вариант || вариант ТТТ вариант Нм 
продуктов 
Бр | Нт | Б Ж У БР | т | Б жЖ У Бр | Нт [ ж | у 
Капуста . 200 | 160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 | 200 160 | 1,76 | 0,24 | 6 я 
ь, 1 2 я ‚2 ‚62 ь №. 6,62 | 200 | 160 | 1.76 4 2 
Лук репчатый .. 20 16 | 0,18 | 0,02 | 1,42 20 1610,18 | 0,02 1,42 20 16 0,18 а м. 
Томат пюре ..'| 5 5 [0,10 | — | 0,30 5 И [0,301 5| 510 105 
Масло сливочное 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0.05 5 5 0,05 4,20 0,03 
Сахар... 3 | В Г [оз 33| 92 2,83 
Вроло...| — ВР 2,14 | 8,66 [11,23 | — | 192 | 2,12 | 6 98 11,22 | — | 186 | 2,09] 4,46]11,20 
В—160 КЬ—135 В— 160’ К—120 В— 155 К 96 
ь Капус ту нашинковать, сложить в кас трюлю, добавить немного бульона или воды, тушить под крышкой 
до полуготовности. Лук нашинковать, изж. арить в масле, добавить томат и продолжать жарение в течение 
5 минут, затем ввести в капусту и тушить под крышкой до готовности. 
сле улет отт Пи ыЬ 5, \*-^= ее 
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сложить в кастрюлю, 


амиы 
Илиету нярезять небольиинми ромбиками, сложить в кастрю. 
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ъз кастрюлю, добавить немного бульона или воды, тушить под крышкой 
Е изжарить в масле, добавить томат и продолжать жарение в течение 
зить под крышкой до готовности. 


\эдчеАч жалкое а“ >. © лож ы : 
у мост \чх заамакоъ: 5 
хоззхо“озмосим. 213 ь хе у! 
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№ 1209 Капуста, тушенная в молоке 
оазана ва диеты М 3.150608 10 1 12.5 


























Наименование | 1 вариант 11 вариант 111 вариант 
продуктов Бр | Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт | Б | ж У Бр | нт | Б | ж | У 
Капуста. :.`.| 200 | 160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 | 200 | 160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 200 | 160 | 1,76] 0,24| 6,62 
Молоко ск ьь. 50| 50|1°56 |174 |2'47| 50| 50| 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50| 50 | 1,56 1,74 2,47 
Мука ман. 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 51050 | 0,03 | 3,58 | 5| 5| 0,50 0,03] 3,58 
Мао... -| 118 810,03 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0.05 | 4,20 | 0,03 | 31 310,031 2,52 0,02 








Итого...| — | 223 | 3,90 | 8,73 |127 гы | 220 | 3,87 | 6,21 [2.70 И! | 218 | 8,85 4.531269 
В—180 КЬ—149 В—180 КЫ—126 В—175 КЬ—0 


Капусту нарезать небольшими ромбиками, сложить в кастрюлю, добавить немного молока, тушить до 
готовности. Готовую капусту смешать с соусом № 770 и 5г сахара. 

































































В—170 КЫ—106 


№ 1210 Капуста, тушенная в сметане 
Показана на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 11, 12, 15 
а, Г вариант 11 вариант ИТ вариант 
продуктов 
Бр | т |] в | ж|у | Бр | мт | Б ж УТ вен | в | ж| у 

ета аа м 160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 200 160 | 1,76 | 0,24 | 6,62 | 220 | 175 | 1,92] 0,26] 7,24 
и НЫ и 094 о 0 6 1.05 1,48 
15 о а 0,30 | 0,02 | 2,15 | 3| 310,30 0,02] 2,15 

] .. ; ‚57 | 0,49 | 10| 10| 0,27 | 2,38 | 0,33 | 
Масло сливочное 10| 1010,10 | 8,40`| 0,06 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03 з 3 0'03 2152 002 
, НН Ме 

Итого а = 218/850 | ов |10 | | 
$ , , ‚80 — 208 | 3,32 | 7,89 [10,61 #19 |1 332] 5 04 5 
— и: 2 > |. , , $7 ‚оо, 1,05 
Е В—170 К—182 В—160 КЬ—130 7106. 


Приготовить, как указано в № 1209, и заправить сметанным соусом № 762 








Капуста, тушенная с яблоками 









































= № 1211 
ь Показана на диэты № 2, 3, О 8. 9, 10, 11, 12,115 
Г вариант 11 вариант ГТГ вариант 
Наименование : | 
Е" Бр [тв |ж|у |5 [тв | ж|У | БР т] в | Ж|У 

1 120 | 1,32 | 0,18 | 4,96 | 170 136 | 1,49 | 0,21 | 5,62 180 145 | 1,59] 0,21 6,00 
ыы р Е 30 0,94 | 1,05 | 1,48 | 30| 30| 0,94 | 1,05 | 1,48 | 30| 30 | 0,94] 1,05] 1,48 
Яблони: ‘`:.. 75 55 10,1 — | 6,01 53 40 | 0,11 — 4,37 42 32 | 0,08 '- 308 
Масло сливочное 10 1010,1 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 0,05! 4,20 0,08 
Вежа. “о к 5 ре ИВ ТС 5 Бе 8 4,74 3 И Е- | [128 
Итого...| — | 220 | 2,51 | 9,63 [17,5 | — | 219 | 2,62 | 7,98 [16,26 | — | 215 | 2,66] 5,4613 .84 


В—180 К— 171 


В—175 КЬ—118 





В—180 КЬ—152 


Капусту нашинковать и тушить под крышкой с небольшим количеством молока до готовности; добавить 


очищенные и нашинкованные яблоки, тушить в течение 5 минут; после этого заправить маслом и 


№ 1212 


сахаром. 
Пюре из капусты 


Показано на диэты №2, 3, ба; 5, 6, 76, 7, 10, 15 





















































ЕТО Г вариант П] вариант тт вариант 
ел Бр | Нт | Б ж У, | БР | ит | Б ж У Бр | Нт | Б жр 
Капуста. 180 | 145 | 1,59 | 0,21 | 6,00 | 180 | 145 | 1,59 | 0.91 | 6 00 190 | 15 65 5 
Масло сливочное 8| 8 0,08 | 6,72 | 0,6 65| 50705 | 4'20 | 08| 33| 0'08 2:52] 0.0 
ааа 3 310,30 | 0,02 | 25| 3 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 | 3 3| 0.30 0'02| 915 
Молоко 40| 401 1,25 | 1,40 | ФАО ИО 25 | 1740 | 1798 | 40 |140 1’ 1,40] 1,98 
в... 51| 51| — | — 14 СР оби С Я ОЕ И Е 
Итого...) — 201 | 3,22 | 8,35 [14,92 | — 198 | 3,19 | 5,83 пло | — | 199 | 3,23] 4,16/13,19 
. | ВАО 151 В—170 К—127 В—170 К—106 
Капусту тушить с небольшим количеством молока до готовности, готовую капусту пропустить через 


мясорубку, смешать с молочным соусом № 770 или 780 (по показаниям) и сахаром. 
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\Алотхо - - -\ А В А71о_ К. 15\ | 
. болзаим количеством молока до готовности, готовую капусту 
ее а и. соусом № 7710 или 780 (по показаниям) и сахаром- 
слкелах > Щ\ \ 


Еф ИИ —167 ы =— 
лесом - 


№ 1213 Капуста, тушенная в молоке с морковью и зеленью 
Показана наздиэты № 9% Зибби 7. 8:19 10, 125 





111 вариант 



































Т вариант 11 вариант 
Наименование 
продуктов Вр | р | Я Ж у Бр Нт Б ж У Бр | Нт | Б Е 
Капуста. ....|. 125| 10011,10 | 0,15 | 4,14| 125| 100 | 1,10 | 0,15 | 4,14 | 125 | 100 | 1,10] 0,15 4,14 
и. 6 40 9,0% 1.0101 2.97 50 40 | 028 | 0,10 | 2,97 | 60| 48| 0,34 0,12 3,56 
Петрушка. .,.| 65| 41|0,5| — |0,24| 5 = | 0124 91| 908 == 9 
и, . Л: ЕЕ 5 Де Е В НЯ О жо ыс 
нь ел, Е 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 3 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 3 3 | 0,30 0,02] 2,15 
блока: |0 40 | 1,25 | 1,40 | 1,98 | 40 40 | 1,25 | 1,40 | 1,98 | 40| 40| 1,25] 1,40 1,98 
Масло сливочное 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 | 5 51005 | 4’20 | 0,03| 3| 310,03] 2,52] 0,02 
| | 
Итого... А 200 | 3 56 |8 ‚39 [16,27 | 4 4|-.1971[-9..0825 87 [16.25.|- — |201 | 3, от] аи, 92 
В—180 К—157 | В ИБ 'К- 134 В—180 К—113 





Капусту мелко изрубить и тушить с небольшим количеством молока до готовности, смешать с тушеной, 
нарезанной мелкими кубиками морковью и рубленой зеленью петрушки, соусом № 770 или № 780 (по пока- 
заниям) и сахаром. 
№ 1214 Капуста, тушенная в молоке, с горошком 
Показана на диэты № 3, 5, 7, 10, И, 12, 15 



































Г вариант | ТТ вариант 111 вариант 
Наименование о А 
продуктов 
Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт Б | жЖ У Бр Нт | Б | ж | Аи 

——- ы | 

Капуста ‚4 15 м | 1,10 | 0,15 | 4,14 | 125 | 100 | 1,10 5 и | 

ь з Ь , р , , 0, : ( 
пы НЫ ные еына 
ООО, .. | . 1,40 | 1.98 40 Е = ы ‚2: 2,95 
> 7 м к , , 40 ) 25 )8 
ВМ..." ГО | 0*02 Зы 3 10.30 1062 ав 9 а 40 ЕН 


Ч о Е” 
пропустить через 








03 





Г вариант 1Т вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 






Продолжение 
ИЕ ВО ВОВА ПВА Ч 








БР | Нт | в 





мя [1 








ж | у вр | нт | в ж |» 
















































































































Масло сливочное 8 8 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 0,05 | ВОО 0,031: 3 | 3 0,03] 2,52 0,02 
1 В 5 — Иа 14,7’ | 2,83 
НЕ 
ИВО: — | 201 | 4,95 | 8,48 |137 — | 198 | 4,92 | 5,96 [13.35 | — | 194 | 3,9] 4,20 14.07 
В—180 К— 174 В—175' К—151 В—110 КЬ—113 
Приготовить, как указано в № 1213, но вместо моркови добавить вареный горошек. 
№ 1215 Кабачки, тушенные в сметане 
Показаны на диэты №1, 2, 3, 5, 6, 9, 10, 11, 12, 18: 089 залени петрушки—на диэту № 7 
Г вариант П вариант Г1Т вариант 
Наименование ИИ 
продуктов Бр и Б ж У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б ж | У 
Кабачки.... 1501 0010.31 | — 2,45 | 160 | 106 0,33 | — |260 | 17 36 2,8: 
Зелень петрушки 5 05 |. — | би 5 410,05 | — |0724 5 т м А те 
ЯН и. | 18| № [0,40 | 3.57 |0) 28| 0.33 | 15 вт 0,16 
Масло сливочное 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0’05 5 5 | 0,05] 4’20 0’03 
а ...... 31| 310,50 | 0.02 | 2 0.2 12.5 |3 310.30 000 2,15 
тов о... | 132 | 1,16 |11,99. |} БВаиВ | 131 | И [а 





= | 130 | 0,89] 5,41] 4,44 
В—100 А— 72 

ромбиками и тушить под крышкой 

отпуске посыпать рубленой зеленью 


В—100 К—138 


Очищенные от кожуры и сердцевины кабачки нарезат 
с маслом до готовности; залить соусом № 762, 
петрушки. 





О 


ь небольшими 
прокипятить. При 














{—: Е: Е 
х ме а © > 
| та а => а ме 
и К соль < => \ > и 
А б № 7+ ы 
езьл Ло С зоъ < 
+2 чутнть <= масл ® 


4 0 5 в — Чи м. тан д м в Роу иг 



























-—— г А ра 
лох - - о ^ РОК“ - б '- 
: . зы кабачки нарезать 
з - х х сехллези РФ 
<аахаежжяле ©“ хо 59 АА а С соусом № 762. 


<кас мо“ хе хохоъмос”мъ 


зезозх^- 


= 


№ 1216 


Показаны №1. 9.6, 6, 8, 9, 40 


на диэты 


Кабачки, тушенные с маслом 


под КРЫШИиОМ 


ами и тушить 
32. © СР 


небольшими ромбик р 
посыпать рубленой 


прокипятить. При отпуске 


11, 12, 13, 14, 15; без зелени петрушки— на диэту №7 





11 вариант 111 вариант 










































































Т вариант 
Наименование 
Дутов И Е | ни | в | ж[У | 5 | ит | в 
Кабачки аз. вы И О, а ВОО Им 10,38 | — [2 из | р оо 2,87 
Масло + - 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Зелень петрушки 5 4 | 0,05 | — 10,24 5 4| 0,05 | — | 0,24 Э 4 | 0,05 — | 0,24 
Иов о. | — | 125 | 0,49 | 8,40 | 3,02 | — | 126 | 0,48 | 6,72 | 3,08 — | 126 0,46 я 3.14 
В—90 К—93 В—90 КЫ—77 —90 К—54 
Приготовить, как указано в № 1215, но тушить с маслом, не добавляя соуса. 
№ 12 Пюре из кабачков 
и Показано на и ыы №019. 3. 5225: 6, 16.7, 102.10 712, 15, №5 
НО аНИе мы { вариант | 11 вариант ГИГ вариант 
продуктов и ет | Ри" ЕТ К 
Бр вБ|Ж| У | БР [мт | Б | Ж ров аж [У 
ВН р 
т чая 150 | 100 | 0,31 | — | 2,45 | 150 100 | 0,31 — | 2,45 | 155 | 103 | 0,321 — | 2,52 
и 3 3 | 0,30 | 0,02 12,15) 31 310,30 | 0,02 | 2,15 | 3| 310,30] 0,02] 2,15 
Масло сливочное | 10| 10 [0,10 | 8-40 | 0,6 | 8| 810,08 | 6,12 | 0,05 | 5| 50,05 4,20 0,03 
30 о 1,48 30 | 30 | 0,94 | 1,05 | 1,48 | 30| 30 | 0,94] 1’05 1,48 
: р 
оО". || 13 | 65 [за [ва | | | 
, , ’ — 141 1,63 7,19 6,13 — 14 | И ы 
В—110 К И О ка’ 





Очищенные от кожуры и сердцевины кабачки тушить по 


И кабачки протереть сквозь сито или проп 
° 770 или № 780 (по показаниям). До отпуска недо 


о 
д крышкой в собственном соку до готовности; 


устить через мясорубку, смешать с молочным соусом 


лго хранить на мармите. 








№ 1218 Кабачки жареные, с зеленью 





































































Показаны на диэты № 2, 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 14, 15; без зелени петрушки—на диэту № 7. 
Г вариант П вариант ти варианг 
Наименование ——_ .: С ГИ Г 
продуктов Бр | Я: Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр | нт | в | Ж [| У 
Кабачки 5... .| 185 | 141030 | — [3.02 | 155 | 104 0,391 — | 3,02 | 185 | 124 | 0,39] — | 3,02 
ме. 15 15 | 0,15 | 12,59 0’09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0'06 5 5 | 0,05 4,20] 0,03 
Зелень петрушки 5 4 | 0,05 | — |024 5 Саи | 0,241 51 41005 = | 0,24 
а. 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 5 0,50] 0,03 3,58 
Итого..,| — | 148 | 1,09 | 12,62] 6 03 | 2 а 60 | [13905 1,23] 6,87 
В—110 К-150 В—Ю5А 8100 А 79 
Очищенные от кожуры и сердцевины кабачки нарезать небольшими ромбиками, посыпать мукой и 05- 
жарить в масле; готовые кабачки смешать с рубленой зеленью. | 








№ 1219 





Кабачки, жаренные с помидорами и зеленью 
Показаны на диэты №5 2, 6, 8 910 




























































оо, 0, 11, 12, 15; без зелени петрушки—на диэту 

Наименование А риант Ц зарнайт 11 вариант ЦИ 
продуктов МОЕ ФАН ВН 

В | ж У [| нт | 5 [ ж | у [а [нт | в Гж [у 

о в... 9 | | — |1 54 | 98 | 66 |091 1,6 | | 

9. ‹ а 62 | 10. р 
ПОМИДОРЫ... 53 | 4 [0°57 | ОР | Ты ба аа ИОВ 607 1747 в И и. | о )7 №. 
Масло сливочное | 10 | 10 |0'10 8,40 0,06 | 8 80,081 6,72 |005! | 93 0'05 ‚о т 
Петрушка ож ВВ (С. 8 [0,10 — ), 48 10 8 0,10 ‚9 0°48 10 8 0 т [| м: 
ео... м 9 | 3,6 64] г 

6,79 | 3,62 | — | 128 54] 4,27| 3,7 

В—100 К—96 В—100 К_— ый | 128. 0.64] 4:27 Я 

у Приготовить, как указано в № 12] 


8; в готовые кабачки добавить обваренные кипятком, очищенные от 
| кожуры и нарезанн: ые небольшими дольками 


помидоры, поджарить с помидорами в течение 5—6 минут, 
затем добавить зелень петрушки. 
























И = < = Е о 
то о .® ох ло Ра кс < Аа ©“ ` 
=> <. №: ха еж Ч 
зы о о’оь м 2 м. 
ее: ^- пей з о’ 3 ®°то ©’. о о ко 
ия < ъ 
ра еее и === "Е | №2 \ 1 „о“ \ в „55 \ ^ 3 р ч \‘аль \ х ААА а. г 
Ра ре 2 и: уу, # . 3-—Щ00 к >> ^ \<ж» м. г 
№” : Н Г ; и. в аа фь. ра 
ори 8 Золтьаымю КУСММ; ЛУМ палинкомнать обладал зщ чаш 
з на неболь ь. 


‘тис мкекы созурек ТИ ть, тел резать 





Хехоз\\\хА м А — — т =. ФА не 

в > ь \ о.ет Ми > \ а О о Г’ ви — 

о. хх Е в В—100 К—81 / 2—Ш00 Ж-8 
5 ло 

№ \2\5° очишенныь® ог 

а польками 5 АННУ 


_ сеазано в готовые кабачки добавить обваренные кипятком, 
а ыы ее. те ими помидоры, поджарить с помидорами в течение 
хахеъаалмле бсолыхмм 


-ъмхь зелемь ме» умах м 


хоз ^ 












































А 
я № 1220 Баклажаны, тушенные с помидорами \ 
.) Показаны на диэты 268 9, ЩО, 12. 15 1 
Е Наименование АВ НрИВВХ ту варизнЕ Г вариант \ 
$ продуктов Бр Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж У БР нт | вы | к фе. | 
а | 
(=) 

| 

МЬ авана №. ..| 75 70 0,61 | 0,10 2,74 75 70 0,61 | 0,10 2,74 78 73 | 0,64| 0,10 2,86 
8 ре } р. 2-15 12 |0,13 | 0,01 | 1,06 | 15 12 | 0,13 | 0,01 | 1,06 15 12 | 0,13] 0,01 1,06 , 
2 Помидоры ...| 40 35 |0,22 | 0,05 | 1,14 | 40 35 |0,22 | 0,05 | 1,14 | 40 35 | 0,22] 0,05 1,14 | 
я Масло сливочное 10 10 10.10 | 8,40 | 0,06 8 8 |0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
< 
-] 
Е 1 Ио | 8556 | 5,001 =. 12125 1.1.08 16,88 и — ] 195 | 1,04[ 4,36] 5,09 
Е В—100 К—104 В—100 К—89 В—100 КЬ—66 
я 





Баклажаны очистить, нарезать на небольшие куски; лук нашинковать, обжарить в масле; в обжаренный 
лук положить баклажаны, тушить под крышкой до готовности баклажан; затем добавить обваренные кипят- 
ком, очищенные от кожицы, порезанные на небольшие куски помидоры и продолжать тушить в течение 











5 минут. 
№ 1221 Баклажаны жареные 
Показаны на диэты № 3, 6, 7, 8, 9, О К. 
Наименование У ВАВИЙ И вариант 111 вариант 
продуктов ВИ 
Бр | т] в | Ж | У Бр [т] Б | ж| У Бр | нт| Б|ж|уУ 








Баклажаны ...| 120 114 | 0.99 | 0,16 | 4,46 120 114 | 0,99 | 0,16 | 4,46 | 125 | 119 4 6| 4,65 
Масло .....| 10| 10| 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 | 5| 5 0,05 р Не 
5 , ‚У ‚у? 











КА, хо авар» 5 5 | 0,50 | 0,03 | 3,58 5 | 0.50 | 0,03 | 3,58 5 5 | 0°501 0’03| 3,58 
Итого... .| — | 199 | 1,59 | 8,59 | 8,10 | — | 12711,57 | 6,91 | 8,09 | — и 

, , , ‚ ‚ . 129 59| 4,39 24 

В—100 КЬ—120 В—100 КЬ—104 | | АЯ вин 


— 
— 
сл 
> 


Баклажаны нарезать кружочками, обвалять в муке и обжарить в масле. 










Баклажаны, тушенные в сметане 
—— Показаны на диэты №3, 5.6, 7 8, 9.10, 11, 12.115 











Г вариант ‘ П вариант ПТ вариант 





Наименование 
продуктов 








вр | 5т | 5 





ж | у вр | нт | в 








жЖ | У БР | т | Б ж | У 













Баклажаны ...| 115 109 | 0,95 | 0,15 | 4,26 | 120| 114 0,99 | 0,16 | 4,46 | 125 | 119 1,041 0,16] 4,65. 
Сметана у. › 15 15 | 0,40 | 3,57 | 0,49 10 10 | 0,27 | 2,38 | 0,33 5 5 | 0,13] 1,19! 0,16 
















Итого... — | 124 | 1,35 | 3,12 | 475 
В—100 К—60 


Баклажаны очистить, на 
под крышкой до готовности. 















ГР 194 [1,6 [25а | 49| — Г 124 | 1,17 1,35] 4.81 
В—100 К_—48 В—100 К—37 
СЛОЖИТЬ В кастрюлю, добавить с 





резать на небольшие куски, метану, тушить. 























































































































№ 1223 Брюква, тушенная в масле 
Показана на диэты № 3, 5, 6, 18. 19 И 
1 вариант П вариант ПТ вариант 
Наименование и 
продуктов 
Бр нт | в ж | у Бр Нт | Б ж | у Вр | нт |8 | ж[у 
И 4 2 у с 
ры ь. т | С Ни. На 162 | 127 | 0,66 | 0,22 | 5,80 | 170 | 132 с. о] 6,03 
в... я , , 8 810,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,051 4,20] 0,08 
Итого... — | 137 | 0,76 | 8,62 | 686 | —_ Г 135 | 0,74 | 6.94 [5,85 | — [137 [0,74] 443] 6,06 
В—110 КЬ—107 В—110 Кр—92 В—110 К—69 
4 Очищенную брюкву нарезать на небольшие куски, сложить в кастрюлю, добавить масло и тушить под 
крышкой до готовности, 
АЛЕ ИХ ет ке < 
М 7 = Та ИЕ г рр [4 27, \ аз \ м ъэ\ ее ья ыы м „= м 
и / а ‚15 | 5:88 | гу а хо» \ ©.во \ пля Ая ы = `` \ мя 
то 727 52-15 ] =.а0 о Е ТЕ-АУАИ ` 5” тиви э7 
77 7 ал о ты о < 
. а бы 45 РЕЗИНА пет" тр. 2. ] 
= 2} $ Я 4577 та ря 


зоииженкы - [2 
= => - 17—— Г 1< Ро 


ъ< ме 
онная ® ^' 
1223. ку © 


й `‘ъ 
т. в. о. зо. л\. <. 
2 =. ©. . _ 
не кр ть, хсарт- ргкиетететк» 20 „Мм < ольр® 6 5, 
ра „ х 


`` д 
о О 


\ ВАК - = б--. Со [ и > ДУ. 


р $ ебольш 

Озажмезач ©фюкъу зарезать на веоо ие куски, сложить в 5. 

Е - кастрюл ит. 

зоахахох во хохозмости. » 2 Р тю, добавить масло и тушить пом 


№ 1224 Репа, тушенная в масле 
Показана на диэты №36, 6.1.8, 9, м; 12.15 


ЧТ вариант 


Г вариант П вариант 


О а узоещые с ииитт о 
Наименование а —- 


продуктов Бр Нт | Б ж ГУ Бр Нт | 7: ж У р | Н" | Б | ж У 


И 














и... .| 5101197 | 0591 0:17 | 7502 170 197 | 0,91 | 0,17 | 7,02 175 | 132 | 0,95| 0,18] 7,36 
ав ав + + 10 10| 0,10 | 3,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
и р < 
| | аа 195717 | — | 135 | 0,99 | 6,89 | 7,07 | — | 137 | 1,001 4,38| 7,33 
В—110 КЫ—113 В—110 КЬ—97 В——110 КЬ—75 
Готовить, как указано в № 1223. 
№ 1225 Кольраби, тушенная в масле 


Показана на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 1, ТЬ ль 


пин 






























































[Г вариант П вариант | ПТ вариант 
Наименование да | и 
| | 
к. продуктов Бр Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б ж У | Б> нт | Б | жЖ | У 
> ТМА ЗВАНИИ! | 
| | в 1" |. 
Кольраби . о... 195 127 | 0,91 | 0,17 | 7,02 195 127 | 0,91 | 0,17 | 7,02! 209 о с о 
Масло сливочное 10| 10| 010 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0.08 | 6,72 | 005: т | #. И а а 
А НН и. 
Итого. АВЕ И и | 135 | 0,99 | 6,80 | 7,07 | 137 [1.00] 4.38] 7,33 
> В—110 КЬ—113 В—110 К—97 : В—110 КЬ—75 
и Готовить, как указано в № 1223. 





































№ 1226 






Земляная груша в молочном соусе 




































с соусом № 770 или № 780 (по показаниям). 





























Показана на диэты №1, 2, 3,5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15 
1 вариант ИП вариант ПТ вариант 
Наименование и 
продуктов Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Иж У р | Нт | Е | ж 
Земляная груша 150 | 105 | 0,76 | 0,15 | 5,81 150 | 105 | 0,76 | 0,15 | 5,81 150 | 105 Мы 0, 15| 5,81 
Маспорая.".”. 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
Ча. 3 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 3 3 | 0,30 10,02 |.2,15 3 3 | 0,30! 0,02 2 
ОЛОВО в 4... 25 25 | 0,78 | 0,87 | 1,23 25 25 | 0,78 | 0,87 | 1,23 25 25 | 0,78| 0,87| 1,23. 
Итого. |0 143 | 1,94 [9,44 РОБ ВВ Гоа | [8 1,89] 5,24| 9,22 
В—110 К-—134 В—110 К—118 В—105 КЬ—94 
Земляную грушу очистить от кожуры, нарезать на небольшие куски, сварить до готовности, смешать 












































сле узел 

















№ 1227 Батат жареный 
Показан на диэты № 316,177 10, Во 15 
Наименование Г вариант И вариант 1 вариант 
продуктов 
БР [т | Б | ж| у БР [т | Б | ж [у вв [т | Б|ж|у 
ох. 200 140 1,94 0,26 26,02! 200 140 | 1,94 0,26 | 26,02| 200 | 140 1,94| 0,26|96 ‚02 
о. ..... | 160515 | 12,59. ЗО оо Г а\ао | "ото 200 8 | 0,08] 6,72] 0,05 
Итого — | 155 | 2,09 | 12,85] сы — | 150 | 2,04 | 8,66 | 26,08] — | 148 | 2,02] 6,98|26,07 
В—125 КЬ—235 В—120 К—196 В—115 К—180 
Батат очистить от кожуры, нарезать на небольшие куски и поджарить на масле. 











хх эмм 








хе" т ко к 

















а в ый я Т вл р ия аа = в 
3 = = й < ] 5 ых кф 
и гляететтат У р | > © эх ®^ 
НЫ 7" вр / = / я: 108 >. т ©.2°, ол 55. ьь А хе: 3 © Мы 
о 19,51 155 о, в >. © \ 
750 15 | 18 | 5:28 | 0,06 8 ыы - 
4 АЕ" 7—5 О 1С 5 : < вы х 
И в 202 у Г | 7| | за \ 1.55 ет 6.92 \ п \\л 
ИИасЕ | 4 ь 
Фа ее 60 19.5 
| а 
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в—\2> 
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235 


Азот - - 


\— 


\ В 12011 А-196 


] а 4 “\ ре, 



































>=“ ъзмехмл> ох жеж5я >, жарезать на небольшие куски и под2карить на масле- 
3№ 1228 Батат отварной с маслом 
Показан на диэты № 3, в. 5 п. 10 № 1215 
Г вариант И вариант 111 вариант т 
ое р | т Пе | р ВТ жЖ У ||| БР | ни | Б | ж У 
РЕ 150 105 | 1,46 | 0,20 | 19,51 155 108 | 1,50 | 0,20 20,70] 160 | 112 1,56] 0,21 20,81 
р ие 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,051 4,20 0,03 
Итого — | 15| 1,56 | 8,60 | 19,57] — Г ив | 158 [ 6,92 | 20,75] — |117 | 1,61| 4,41[20,84 





В—100 КЫ—167 
Батат очистить от кожуры, 
цедить, заправить маслом. 


№ 1229 











В—100 К—156 


нарезать На небольшие куски, сварить в кипящей 


Помидоры, запеченные с сыром 
Показаны на диэты № 3, 5, 6, 18, 9,1 1Е, 12; 


15; без сыра—на диэты № 7 





В—100 КЬ—133 
воде до готовности; от- 


‚10 





ТГ вариант 
Наименование 


П вариант 


ПГ вариант 









































продуктов Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт Б | ж У 
Помидоры и 120 100 | 0,62 | 0,16 | 3,27 125 105 | 0,65 [0,17 | 3,43 | 
= , , (® , , , 125 р |< 
Сыр ЧУ. о 10 | 345 [118 | 0,42| 10| 10| 3,45 | 1,18 | 0,42 | 8 о. о. ох р 
Масло сливочное 8 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 [5 0.05 14,209. оз а ЗО, 031 Е, 002 
:: : 94 
а а 126190] 374 | | 1201 4,45 | 5,551 ИЯ 
, , , 2 , , 9.8896 |. 
И | 3,44| 3,64| 3,79 


— 
кл 
— в ду 


Помидоры разрезать поперек пополам, 
ховом шкафу. 


В—100 К—85 
посыпать тертым сыром, 


з В—100 КЫ—63 
побры: 
осрызгать растопленным маслом и запечь 





й е 
Зеленый горошек (лопаточки) в масл 
Показан на диэты №2, 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 









































Т вариант И вариант ИТ вариант 
ис» Бр Нт Б Ж | У Бр | Нт | Б | ж | У Бр Нт | Б | ж У 
и И" 10| 100 | 4,94 | 0,44 | 11,81 110 | 100 | 4,94 | 0,44 | 11,81] 115 | 103 | 5,09| 0,44 12,17 
Мы: 2:1] 10] 10 бан 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05] 5| 510,05 4.20] 0'03 
Сахар За № 5 5 == = 4,74 5 5 и 1.6 4,74 5 5 ГИ Уи 4 74 
ы > 
Итого...| — | 115 | 5,04 | 8,84 | 16,61]| — | 38.02 [716 | 6.60 Та [5.14 46416 94 





В—100 К—171 В ЩО К55 В—100 К—134 


Горошек (лопаточки) очистить от волокнистых частей, сварить в кипящей воде, отцедить. В готовый го- 
рошек ввести масло и сахар. 























№ 1231 Горошек (лопаточки) в молочном соусе 
Показан на диэты 2. 3.1516) а, 10. п АН 
Наименование 1 вариант П! вариант | ИТ вариант 
продуктов 
Бр | кт | Б ж У аж [у Бр [т | в ж [у 
















Горошек (лопаточ- 














си) -*----| 80 | 17213,55 | 0,30 | 8 72 | 3,55 | 0,30 | 8,50 | 90 80 | 3,94] 0,34| 9.44 
р. -... о о | В И — 14.74] 55110, 4,74 
ПН :.. : 0,30 | 0,02 | 2, 15 3 3 : Е : : + „02| 215 
о сливочное 10 10 [0,10 8,40 | 0,06 8 8 08 о. в ь 5 и р а. 
бов ....| 30 | 80 | 0,94 | 1,05 | Е 10.941 +05] 1.46 | 30| 0,94| 1705] 1 ’48 
Иго... — |120 | 4,89 | 9,77 ВТ — |118 | 4,87 | 8,09 | а — | 123 | 5,23] 5,6117.84 





В—100 КЬ—180 В—100 К—165 В—100 К—147 
Горошек отварить, как указано в № 1230, смешать с молочным соусом № 770 или №780 (по показаниям). 














































= ие зб 
5 —= ати РР ЛЕ- Е —— РЕД ЧР, НЕ Ь х ` ме 
а - Ее ДЕЯ / Е а, © -^А 2-95 хо. “> ь— к м: , 
РАБА ра това хо= | Зов \ < ес ь. ь. ада 
р 06 5 = рее АА СВ го а 
оо я, э4 о, ©. о —_\ - - => ча = 
ШГ газели: О и 10 о,10о 8,.яо 47а 115 \ ©. \ ит № ав. Ст мт ‚ “а ы 
Е 227 ева 7-3 = а 7 р 16,61 5 вое к—щ57т —^< № 

и НЯ 422. / вю ‚ 


1 


прибавить масло м сьхеф. 
р-ка © я 8 ТР. 


27—100 ИК—1Т 








У - - ее п 
я << че < хаъозхое В >о № зо _\ № Ея ен нии 

оо А ы 25 3 о во. \°. о \16,93 — | 118 |437 8:09 7 16.98 — 7 1428 / 5.257 Пе’ 
м — У — 180 } К — 165 эр— оо М—7 42 


мох > - -- ео У 123 > ‚2 
№ О сонеты в ое вое 9 ее ЗА бо ТЯ 














= еее эхьефахь. «ам УК>® 


Горошек в масле 












































№ 1232 
Показан на диэты № 3, 10, Ш, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 
Г вариант П вариант 11Г вариант } 
Наименование 
продуктов Во Я Б | ж | у Бр ИТ Б ж У Бр Нт | Б жЖ | 
Горошек (зерно) 100 100 | 4,94 | 0,44 | 11,811 102 102 | 5,04 | 0,44 12,05 105 | 105 | 5,19 0,4612,40 
Масло сливочное 10 10 С 10 | 8,40 | 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,051 4,20] 0,05 
р ВЮ 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 5 5 — о 74 
|5 606 | 8.04 | 16,61} — [145 | 5.12 | 7,16. [16,84 — | 115 | 5,24] 4,66[17,19 
| В—100 КЬ—171 В—100 КЬ—157 В—100 К—135 
Горошек отварить в кипящей воде, отцедить, прибавить масло и сахар. 
3№ 1233 Горошек с морковью в молочном соусе 
Показан на диэты № 3, 8, 10, 1, 12, 15 
Наименование рН П вариант ПТ вариант 
продуктов Б | Н г 
р т Б жЖ У Бр Нт п ых и Бр | Нт Б жЖ У 
Горошек (зерно) 40 40 | 1,97 | 0,17 | 4,72 | 40 40 | 1,97 | 0,17 | 4,72 | 40| 40 
‚ , : ‚< ‚ ‚12 1,971 0,17! 4,72 
Морковь „....| 50 40 |0,28 10,10 | 2,97 | 50 4 0,28 | 0,10 | 2,97 56 ЗО ЗО: 113,35 


Молоко... 30 30 | 0,94 | 1,05 1 1,48 30 30 0,94 | 1,05 | 1,48 30 30 10.941 1 


















































а вне 3 3 |0,30 | 0,02 | 2,15 3 8 | 0:80.| 0:08 | 315 : 
, , 2,15 ‚30 ‚02 |2, 3 3 10,30] 0 
РАСО а > |0 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 110,08 | 6.526 5 у. | 
: ‚ #С 5 ‚12. | 0,0: Е [ 
аа. о... 5 5 м ве 74 Е 5 г 2 474 г . ры },20 а 
Итого...| — | 128 3.59 | 9.74 |16 12 | 196 ра р 55 Е , 
мы. › И ‚57 | 8,06 [16,11 | — | 128 | 3,58! 5,5516, 
В—110 КЬ—17! В—110 К—156 В 110 К о а. 


О ари Ь О] ошек, с ту = , у > 
ТВ ь. ст енои м ) 
) , мешат Ш Я орковью, На резанной неоольшими к оиками, сахаром и молоч 


Ч 
53 ным соусом № 770. 


























































































































































= № 1234 Бобы зеленые в масле 
Е ‹ ИН №1. 13 
З Показаны на диэты № 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, И, 12, 15; протертые—на диэты че 
1 вариант И вариант В в ыы в С 
Наименование АИ УЕ ООО | ь. 
продуктов Бр | г Б | Ж | у Бр И Б ж | У Бр нт | Ж 
Бобы зеленые .. го | 108 0,13. 6,70 25а 13 | 913 №. 00 11125 112 2,13 о. р 
Масло сливочное 10 |. 8,40 | 0,06 8 0,08 [6,72 | 0,05 5 5 | 0,051 4,201 0, 
Итого. | | а Г 2,15 | 8,53 | 6,83 | — | 120 | 2,21 | 6,85 | 7,05 | — |117 | 2,18] 4,33] 7.03 
В—100 К—116 В—100 К—101 В—100 КЫ—77 
Зеленые бобы очистить, нашинковать в виде лапши, сварить в кипящей воде, отцедить и заправить 
маслом. 
№ 1235 Бобы зеленые в молочном соусе 
Показаны на диэты № 2, 3, Зе ВЕБ протертые—на диэты № |. 13 
Наименование ЕрИант и вариант И варнант 
продуктов Б т | Б ЖЖ : ть 
я У г Б жЖ У Бр | т| в | ж | 
Бобы зеленые ..| 85 76 1,44 | 0,09 | 4,77 85 76 
‚09 | 4, 1,44 | 0,09 | 4,77 
око о. т 30 | 0,94 | 1,05 | 1,48 | 30 | 30 0,94 | 1,05 | 1,48 о 30 те м а 
Е о НЕ Е. 
о: 18| | - |2 т 6 0,02 2,15 3 3 | 0,30] 0,02 2,15 
И: ^ = ‹ › | › го р ы из узле , 
Вы А 12,78 [9,56 ПОЗА [аб [това з9 | — Г 124 | 2,83] 5,37[13,48 
В—100 КЫ—154 В—100 К—139 В—100 Ай 
а сварить, как указано в № 1234, смешать с сахаром и молочным соусом № 770 или № 780 (по по- 
р рен на Ре ыы аа и = 
зы 7, 7. = Е | > | р | ЕГтт у 28 3 Е ья ке Эд 
Аи а рт > хо № Ум 
ь | Е л,з> м а 





вх а. 5 — \ \ 2 а * 
лоте © в— 8: \ В—100 К— 139 7 ыы 


со» ээх» хэх зказако ® 3 \2ъ^, Смешать с сахаром и молочным соусом «№ 77О: нли „№ 788 чате атеа 
5х» = >> к =. 









































№ 1236 Кукуруза с маслом 
Показана на диэты №3. 56. 7.0: о 
Г вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование ) 
продуктов Бр Нт | Б Ж У БР Нт | Б | жЖ и БР не | Б ж У 
Кук за (почат- 
га ВИ 100 | 6,71 | 4,33 64,49] 111 100 | 6,71 | 4,33 64,49] 111 100 | 6,71 4,3364 ,49 
ОО и за 10 10 | 0,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
р | по | 6,35 112,73 | 64558 — | 108 | 6,79 [11,05 6.54] — | 105 | 6,76] 8,53|64,52 
В—100 К— 411 В—100 К—395 В—100 КЬ—371 








Кукурузу отварить до готовности; подавать с маслом. 
Примечание. При наличии консервированной кукурузы необходимо слить ЖИД 


маслом и прогреть до кипения. 


кость, заправить 


№ 1237 Кукуруза с морковью в масле 
Показана на диэты № 3, 5, 6 и8,! 10 2025 15 





















































Г вариант П вариант | ИТ вариант 
Наименование 
продуктов | 
Бр Нт Б жЖ У Бр | Нт Б ж У | Бр| Нт Б жЖ У 
Кукуруза консер- | 
вированная. ..| 95 60 4,02 | 2,60 | 38,70] 95 60 4,02 | 2,60 | 38,70] 80 | 50 о ‹ 
ы ” , : 9: Оо 2 6 ‚70 | Е 35| 9, 16132,24 
Морковь а) 40 0,28 | 0,10 2,97| 50 40 0,28 | 0,10 2,97 50 0 а а. 2’97 
ИО ТЕ [0061,8 8 |008 |672 | 0.05] 5| 65| 0.05] 4,20 0,03 
Поото И] 10 [14,40 И ,16.| 41 й | 108 | 4,38 | 9, о АЕ" 
, АМА = 4,38 | 9,42 | 41,72 — 95 | 3.68] 6,4635, 2: 
В—100 КЫ—292 В 100 К 2 а 


®?] ^ гак - 2 (‹ ос. я 
2 Приготовить, как указано в № 1236; смешать с тушеной, нарезанной мелкими кубиками морксзью 
3 и куоиками морксзь 








№ 1238 


Овощи в молочном соусе 


Показаны на диэты № 3, 10, 11, 12, 15 


































































































| 1 вариант И вариант | вона 
Наименование 
продуктов | Бр | Ва | Б | ж у Бр | Яо | Б жж | У Бр | Нт Б Ж У 
Морковь ....| 50 40 |0,28 | 0,10 | 2,97 | 50 50 28, 10. || 2,97 60 00,35 0,1813. 71 
Горошек ....| 50 20 | 0,98 | 0,08 | 2,36 | 20 20 |0,98 | 0,08 | 2,36 10 10 | 0,49] 0,04! 1,18 
Цветная капуста 40 40 |0,24 | 0,04 | 0,60 | 40 20 |0,24 | 0,04 | 0,60 30 15 | 0,18 0,03| 0,45 
Кабачки о... 20 14 0,04 — 0,34 | 20 14 0,04 — 0,34 30 2( ов — 10 40 
Шпинат.... 20 8 10,19 | 0,03 0,24 10 8 0,19 10,03 | 0,24 10 8 | 0,191 0,03 0,24 
ООО ыы и 40 40 1,25 |*1,40 | 1,98 40 40 1,25 | 1,40 | | ‚98 40 40 | 1,25] 1,40! 1 ‚98 
ри Е В Г й и : : 0,08 | 6,72 | 0,05 5 0,05] 4,20] 0,03 
— п а № 
Итого...| — | 180 | 3,38 [10.07 Е |168 | 3.36 [89 44 | И 2.87 Бвччат 
В—140 КЬ—17! ОК 155 В—115 К 198 


Цветную капусту раз ат 

) зобрать на маленькие кочен с 

большие куски, тушить полк Ной ‘с. небо! ешки и сварить; сварить горошек; морковь нарезать на не- 

НЫЕ и нарезанные на ну дк 2 с небольшим количеством молока. В готовую морковь добавить очищен- 

гот р к на небольшие куски кабачки и крупно нарезанны> листья шпината; продолжать тушить до 
овности кабачков. Готовые овощи смешать, прибавить соус № 770 и сахар. 


а: =. > КОРЬ. И ЧС 





























у Е Ию: ь ИЕН —% 
а ЕН -- Е в ^^ > 
анааа Е се | о РА АЕ 5% АЕ = 
= ыы НЕЕ кр Ета | \ ет 
ры р "55. х «АА ©& ^^ 3 
=: 28 5 з ^ эха \ ` с а : 
реке ии Рея й) Е / [ 126 ` ‚зе о ,©> \ ва \ ъ\ ъ\<ох > 5: } 
ПИРЫ се | з.за ] 180 эл о о \©72 95 _\№. ме < 
25, ГО6 ы . © — Е, `5 ` 
р ИВ / ВВ [8:88 ва Гуля | вех ъ лю — аа а 
ВЕ = - 3.20 160. м—95 
с РЕ к. яЭ [ з, | 72 \ ыы 
ее й 12а (А ие. пить с маслом под закулато“ мох 
жге г - - - ее и та 











2—— $10 2 о ина. ЗОВИ а 


о = д„ленъкие коз < 5 =. 4. --_ 
зе жахче”ч разосратъ за мале* эчешки и сварить, 
< - сх < < зрьымакой © * ия ИР > ВТ. ЧР ЧЕР_ 
хоз %3<\“, хэхамлъ пох У `` сачк Е В готовую морковь бант, в ы 
заме М хэафезаа жа зебсолыаме куски каое кии к рупно на резанны> листья ипината г пр а т гу Е 
а < охозлле озом смегзать, прибавить соус Л№ 77О и сахар- к г 9 ь: ЯН РАЗВЕ 


бо? сварить Го -5 ЗА, 
лебоолъьшим количеством мо} > 1-х Г а ее 


ни 


Тыква, тушенная в масле 


























„№ 1239 
Показана на диэты №9 во, 6, т 8910 Ио 199 5 15 Е. 
Г вариант |! вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | Нт В | ж | У Бр | Нт е ж У БР нт | Б ж | У 
ева 
: - : 05 
| 180 196 | 1,36 | 0,09 3,84 180 196 | 1,36 | 0,09 зы | по 13 ИИ: о 4, 
ме ь 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 8 О, 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 

















Масло... * 
в. 
а О ВВ | 8,49 | я — | 134 | 1,44 | 6,81 [39| —| 138 [1,49] 4,30] 4,08 


В—110 К—101 В—110 К—85 | В—110 КЬ—63 


Очищенную тыкву нарезать на небольшие куски, стушить с маслом под закрытой крышкой. 





№ 1240 Пюре из тыквы 
Показано на диэты №1 9 ба 5..6, 96. 7, 1020 10. М 1215 15 





_о_о_окооооо—_— 



































1 вариант | П вариант ИТ вариант 
Наименование род 
продуктов 

Бр Нт Б ж | У БР | Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж У 
кВа 2 в #9 120 84 0,90 0,06 | 2,56 120 84 0,90 | 0,06 9,,56' |120 84 | 0,90! 0,06 2,56 
Молоко ....* 30 30 0,94 1,05 | 1,48 30 30 0,94 | 1,05 | 1,48 30 30 | 0,941 1,05 1,48 
Мука ....- | 3 | 0,30 | 0,02 | 2,15 | 3 | 0.30 | 0,02 | 2,15 | 3 3 | 0.30 0,021 2,15 
Масло „...- 10 | 10 [0,10 | 8,40 | 0,06 8| 8 | 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0’05| 4,20 0,03 
НА ину > | 5 5 64.74 | 5 5 — — 14,7% и 99 г Вуд та 
Итого. . -| — |132 | 2,24 | 9,53 [10,99 | — |130 | 2,22 | 7,85 [10,98 | — | 127 | 2,19] 5 33110,96 

В-—5 К—143 В—115 °КЬ—127 ВЮ К—103 
= Тыкву очистить, стушить в собственном соку, протереть скво: | неа, - т 
2 смешать с молочным соусом № 769 АлеТь" СКВОЗЬ СИРИН, Провустить черз мясорубку и 





О 
























































= № 1241 Рагу из овощей 
к |4 
Показано на ДдиИэтТы № 3, 1, 12, 15 
ЕЕ: м П1 вариант О вариант ь 
а МГ АВ 
И продуктов вр | Но В жа Нт | Б | Ж Я | др | 5т | 5 | И 
Картофель .:.| 40 | 28 | 0,38 | 0,0815.20 | 40 1128 0,38 | 0,06 | 5,20 | 50 | 35 | 0,48 0,06 6,50 
Морковь 4... 25 | 20 | 0,14 | 0,08] 149 | 26 | 00 10,05 149 | 31| 25| 0,18] 0,06] 1,86 
о: . 16 | 12 |009| 0.02 0.66 | 16 | 12 | 0,09 | 0,02 | 0,66 | 16 | 12| 0,09 0,02 0,66 
Цветная капуста 40 20 |0,24 | 0,04] 0,60 | 40 20 | 0,24 | 0,04 | 0,60 30 15 | 0.18 0,031 0,45 
Горошек (зерно)..| 5 5 |095 | 0,02 0,59 | 5 5 |055 | 0,02 | 0,59 5 5 | 0,25] 0,02] 0,59 
Кабачки с. 20 14 |0,04 — | 0,34 | 20 14 | 0,041 — 10,34 30 20 | 0,06 — 10,49 
Помидоры 5. .| 20 | 16 |010| 0,03 0,52 | 20 | 16 | 0.10 | 0,03 | 0,52 | 20| 16| 0,10] 0,03] 0,52 
Лук ве. | №0 | 18 [0,00 | 0,01 ОН 8 | 0'09 | 0°01 | 0'71 | 10| 8|0'09 0'01 071 
сло ЕО Б |505 1250 09 | № | 10 |0 8,40 |0,.06| 5| 5| 005 420 В 
НЫ 0,30 | 0,02] 2,15 | 31| 3 | 0,30 [0,02 | 2, а ‚0: 

ть о : } 2,15 3 3 | 0,301 0,021 2,15 

‚35 | 5 ВОО — |0,35 5 ВО и 0,38 

оо... | 146 1,88 | 12,84112,70 и 
141 | 1,83 | 8,65 [12,67 | — | мо 1,88 ный 
В—195 К_—179 | 





о Ч 
120 К—140 В—125 К—108 
Картофель ‹ 
‚ морковь, репу, лук, кабач 
о : у, ‚› кабачки нарез 
до тотовности; капусту и горошек оарать резать на небольшие куски и раздельно поджарить на масле 
ас 


мата приготовить соус а ры ва 
ое №. Все овощи с резать небольшими доль С 
смещать (вые 1 дольками; из муки, масла р 
, сти соус и прокипятить з В 





Приме 
чание. В раг > 
рагу можно добавлять также зеленый перец, баклажаны и другие овощи. 


„тд ИРИ 





р ое 





7 варта мт 





ПЕРРИ 
Тит РОСТ? 


о,20 ъ.оо 
6,72 





хе А 
зло хм“ 


овежь. 0“ соощех ов: ий 

хаос ® оачехч д хорохех овАГ смешать, вве 2 маг 

ие о ТА»Х. се орон. 7 ‚ ввести соус и прокипятить- 
хе ом > — ка 

хлъхмезазя-<- № фату можно добавлять также зеленый перец, баклажаны и другие овощи. 


Капуста цветная с маслом 


№ 1242 
№2 35 6; 2. 8% оь И. 1, В 


Показана на диэты 
































1 вариант 1 вариант ИГ вариант 
Наименование 
продуктов т ПЕ |680 | ни в Бр | на |5 
Цветная капуста 200 | 100 1,20 0,20 | 3,00 | 200 100 | 1,20 | 0,20 | 3,00 | 150 | 75 о о р, 
Масло... 10 10| 0,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0:08 [16572 0,05 5 5 | 0,05] 4,20 0,03 
| [0 |130 [8.60 [3,06 | — | 108 | 1,28 | 6,92 | 3,05 | — | 80 | 0,95] 4,35] 2,28 
В—100 КЬ—98 В—100 К—82 В—75 КЬ—54 








Капусту очистить от листьев, замочить в соленой воде на 15—20 минут, промыть и сварить в кипящей 


воде до готовности. 
При отпуске полить растопленным маслом. 


№ 1243 Пюре из шпината 
Показано на диэты № 2, ТОТ. 12 №5 









































Наименование от панов ВННОВЕ П вариант ИТ вариант 
продуктов 
Бр | т | в | ж| у Бр | нт | Б Ж у | Б|т|Б|ж|У 
Шпинат 160 | 120 | 2,90 | 0,50 | 3,56 | 160 | 120 | 2,90 |0 
т | ‚г ‚50 | 3,56 | 160 | 12 5 
Молоко ... | 8 50 | 1'56 | 174 | 247| 50|] 50| 1,56 | 1,14 | 2,47 | 50 5 т. т 8 
а И а 
в. *.... 5 Е 4.74 5 м. У а Е - ве а 
ПТ 100 [6.06.1067 14 4Ь | РЕ 
т , — | 188 | 5,04 | 8,99 [14,40 | — 
ь В—140 КЬ—1179 В—140 КЬ—163 ыы 
— Ппинат тушить с маслом под крышкой до готовности; протереть сквозь сито, смешать с молочным соусом 
› ОЧ мс со 


$ № 169 и сахаром. 








Фасоль в томате 

















и Показана на диэты № 3, И, 12, м р то 
Ра ы И вариант | | | у 
ча. Г вариан 
Б Нт Б ж 
И Г ГУ Ва м У р | | 





20,00| 35| 35 | 5,81| 0,5917 ‚50 


64 | 0,68 

2: 1..| 40 | 40 | 6,64 | 0,68 20,00 40 | 40 |6, | 42 20| 16| 0,17| 0,01 1,42 

Е м РО и о И И ( у. Ща р О 5 5 | 0’05| 4’20 0'03 

ы 10 ’ ’ ’ ’ , ’ 58 о 

оо, Го 5 | рю Г 0,35, 85|. 58| 0,10 0'35 

Ио | и то [9.09 [2183] — | 69 [6.99 | 7,41 | 21,82] —| 61| 6,13] 4,80119,30 
В—95 К—203 В—95 К-—187 В—85 К—148 








Фасоль сварить до готовности; лук изрубить, поджарить в масле, добавить томат и продолжать поджа- 
ривать в течение 5 минут; после этого смешать фасоль с луком и небольшим количеством отвара от фасоли. 


№ 1245 Фасоль с маслом и сахаром 
Показана на диэты №3, РИ 5 
Наименование . { варнант И вариант 111 вариант 


продуктов 


ИИ вариант _ 
вр [т | в |ж|у ВИ) ны | жж] У Бр | нт| Б|ж|у 














Фа у 
ен. | й 6,61 | 0,68 | 20,00] 40 | 40 |6,64 | 0,68 | 20,00] 40| 40 | 6.641 0,6820, 00 
с и ‚10 | 8,40 | 0,060 8 8 |0,08 | 6,72 | 0’05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
БА ЗИ 5 =: — 4,74 5 5 ие НЙ А ТА Б о АН рые: д 
Итого...| — | 65 | 6,74 | 9.08 | В 58 6.72 [12.401 вы — | 50 | 6,69[ 4.88[24,77 
В—80 К— 214 В—80 К—198 В—75 К—=174а 


Фасоль отварить, прибавить масло, сахар. 


горох в масле 
И Е Е 


и. вариант 


ит 





<>->> 





= м —- \ еьлл \ 9 и ше 


в_®о к——2^\° 


=> ^^ 


ГО, ГИ, ЕГ 
к—19э8 


ПА 


в—30 


>. сахар- 


Горох в масле 


=» “- ее. фе ЯР ЗООТОВАРЫ 
/ РЕ 9: 17 




















































































































№ 1246 
Показан на диэты №3, 11, 12, 14, 15 
1 вариант [1 вариант {11 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | а Б жЖ у Бр | Нт | 7, Ж | У Бр | Нт | Б ж У 
Горох сушеный. . 40 | 40 ИЗ 1,28 | 20,14| 40 | 40 оо | 25 | 20,14 35 | 35 6,77 1,13 17,62 
або. с... 10 10 0,10 18,40 0,06 8 8 0,08 | 6,72 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,05 
Итого — | 50 | 7,83 | 9,68 | 20,201 — 48 | 7,81 | 8,00 | 20,19 — 40 6,82| 5,3317 ,65 
В—80 Кр—205 В—80 КЫ—189 В—70 К—150 
Горох отварить и заправить маслом. 
№ 1247 Пюре из гороха 
Показано на диэты № 2, 11, 12, 14, 15 
Г вариант ТЕ вариант ИТ вариант 
Наименование т 
продуктов Бр | Нт Б | жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б ж | у 
Горох сушеный .. 40 | 40 | 78 | 1,28 | 20 и 40 40 | 7:78) | 1498: 20а 296 35 : ) 
, ‚2 14 , , , | ВИРТ „1317 ‚62 
Масло...... 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06] 8 311 0.0811 6,2211 11005065 5 | 0,05] 4,20 0’03 
Итого — | 50 | 7,83 | 9,68 | 20,20] — 48 | 7,81 | 8,00 | 20,19 — | 40 | 6,821 5,33117,65 
В—9%0 К—205 В—90 КЫ—189 В—75 КЬ—150 


горох отварить, протереть горячим сквозь сито или пропустить через 
хорошо зыбить с маслом и небольшим количеством горохового отвара 


мясорубку, сложить в кастрюлю, 









Рис отварной с маслом 





































































































см Показан на диэты № 5, 6, 7, 10, И, 12, 14, 15 
‚ Т вариант 11 вариант Г11 вариант 
Е Ра” | р т у И Я ж | У Бр | нт | 5 ы 
И К 
Итово...| — 50 | 2,70 | 8,86 | 28,75} — 48 2,68 | 7,18 | 28,74] — 40 | 2,32! 4,61125,14 
В—110 К—211 В—105 К—195 В—90 КЬ—155 









Рис отварить в большом количестве воды. Готовый рис откинуть на сито и заправить маслом. 


№ 1249 






Рис отварной с томатом 
Показан на диэты № т 119% 15 

































































































Наименование а П вариант ИТ вариант 9 
ВЫ Бр | Нт БР Ж У Бр Нт Б ж и Бр | Нт Б | жЖ | Г у 
ты ее: в | оо и. `о 5 * р 0,46 | 28,69] 35 | 35 | 2,27 М 11 
о - Г ы т я. 0,060 8 8 |0,08 | 6.72 0" 5 5 009 ее 003 
м 29,10] — | 53 2,78 17,18 | 29,09! — | 45 | 2,42] 4.61125 49 

Рис отварить, как указано в № 1248 В—110 К—197 В—95 К_—157 






‚› томат обж 





арить в масле и смешать с отварным рисом. 














1:1= < «око кжкаь паи 





фе, РНЕ она занм о 7 = до. вич. ль 






Е х ара КЕ варзюмтх ь Аль 
еее те — Я и рези [ и | = | 21< м вр ты ка —\. за г” вх 
з 


у ай А 
# ей <#> зе и „с. ес 52 о / зо | 1.95 | о,35 \ РА: т 25 \ =\\\ ме 
ВЫ ба и ИР р з о оса = >23 2 с 


















о > > а \ М № А 





ооо ар о ВА ея = | \ ос го ОИ ри т х а - ы 
лох о - - - == \ 55 \ 2,30 \ в 2:10 3 Уз 2,78 | й. 68 | 29,09 — / 4.5 ИЕ 42/ 4, 61/25, 48 
в_^15 К— 213 В—110 К— 197 В -95 А” 
3% 1248, томат обжарить в масле и смешать с отварным рисо^“. 


>зе олъаомхль. хах указамо ъ 


Рис с овощами 











№ 1250 
Показан на диэты № 5, 6, 7, ТО №12 15 \ 
Г вариант 11 вариант Т1Т вариант 
Наименование 
р одотов БР | Нт Б ж У БР | Нт Б жЖ | У Бр | нт| Б|1Ж У 





80 | 1,95 | 0,35 | 21,52] 25| 25| 1,62 0,29]17,95 





а в: | 90 30 | 1,95 | 0,35 | 21,52| 30 


Мелом. -| 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06] 8 8 |0,08 | 6,72 0,05] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 


Морковь ....| 15 12 | 0,08 | 0,03 | 0,89] 15 12 |0,08 | 0,03 | 0,89] 15 12 | 0,08] 0,03! 0,89 


ииденикАх ‘ноэвэи оп ‘ЧозояАд т 


Цветная капуста 30 15 0,18 | 0,03 0,45| 30 15 0,18 | 0,03 0,45| 30 15 | 0,18! 0,031 0,45 












































Зеленые бобы 14 12 0.28.6001 0 75и 16 14 0,27 120.02 0,88! 16 14 | 0,27| 0,02] 0,88 
Кабачки ваз | 5 | 10 0,03 — 0,24] 15 10 0,03 — 0,24! 15 10 10,03] .— | 0,24 
Итого....| — | 89 2,57 | 8,82 | 23,9 — 89 2,59 | 7,15 | 24,03] — 81 | 2,23! 4,57120,44 
В—115 К—191 В—115 КЬ—176 В—105 КЫ—135 


Рис отварить, как указано в № 1248. Морковь нарезать небольшими кубиками и тушить с неб 
количеством масла: в готовую морковь добавить кабачки, нарезать так же, как и морковь; а: 
шить до готовности кабачков. Цвстную капусту разобрать на небольшие кочешки; ее, Не ея 
кусочками. Капусту и бобы раздельно отварить. Готовые овощи смешать с ао с ей маленькими 

м. 


— 
— 
© 
и = 





№ 1251 Макароны с маслом 
Показаны на диэты №5, 6. 7, 10, 11, 15, 14, 15; рубленые—на диэты № 19 








Т вариант й 11 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов 





вв | Нт | в ж | у Бр | нт | в ж | у БР | нт в|ж| у 





Макаровы....| 40 | 40 3 [2 29,31! 40 | 40 Во [бы | жа : 35 | 3,24 0 р ‚65 
Маю, :..| 10 10_ [0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 [9.08911 6,72 | 0,05] 5 5 | 0,05 4,201 0 


| 

Итого,..| — | 50 | 3,80 [8,61 | 293] — [48 | 3,78 | 6.93 | т —1| 40 [3,29] 4,3855 68 

В—100 К—916 В—100 К—200 В-80 К_160 
Макароны отварить в большом количестве воды; готовые макароны откинуть на дуршлаг, прибавить 

масло. 

№ 1252 Макароны с томатом 


Показаны на диэты № 66, 10, 1, 12, 15: рубленые— на диэту № 2 
Г вариант П вариант 
Наименование 


ТТТ вариант 
Е И 
продуктов Бр Нт = | 


Бр | Нт в |ж| 











35 


а, .. 10 8,40 | 0,06 ‹ т 
М... 5 0,10 


3,24 0, 18|25 „65 
0,05] 4,20] 0,03 
О,10 Ио в8 


— 0,35 


Макароны .... да 0,21 | 29,31 | 


5 5 
5 5 





1 





Итого... 55 | 3,90 | 8,61 29,72 





В—105 КЫ—218 | 
Готовить, как указано в № 1249. 


























8 м р чи — 7 м. р Г и. р 1 | ы / ” 
А ре 7 г 
2 Э.3а 16.93] 29. или 45 / 3,39/ 4, 38/25, 03 
/ / 
ог 7:2. 7427 


в ры к. = >= - СА > \ Зе Е ан 
= ы В - Е = , 
Г т \ \ 5> \з зо \ .5\ \ > 7] — 
зо --- — == Е э 
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емо 215 ЕО ЕЕ рН < 
< эз-ъ-. хах зхаъзаве в 3 \245- 
ь 1253 Макароны с овощами 
Показаны на диэты № 5, 6, 7; 10, Ш, 12, 15; рубленые—на диэту № 2 
Г вариант П вариант ИТ вариант } 
Наименование : ] 
продуктов Бр | Нт | Б | ж У Бр Нт в Ж | У | БР | Нт Б | ж | У 
обе ны! 230 30 2,77 | 0,16 | 21,98| 30 30 О.Т |. 0;16 21,98 25 25 |. 9.31.0,1318: 32 
ВИ И КО 10 0,10 | 8,40 0,06 8 8 0,08 | 6,72 0,05 в 5 | 0,05! 4,20] 0,03 
Морковь . . .. - 20 16 0,11 | 0,04 1,19 20 16 0,11 10,04 РО 20 16 0,11 0,041 1,19 
Кабачки. .... 23 15 0,05 — 0,37| 23 15 0,05 — 0,371.29 15 0,05 —| 0,37 ] 
Бобы зеленые . ‚, 15 12 02310.00 0,751 15 $2 0,23 | 0,01 0.7515 12 | 0,23! 0,01 0,75 
Кольраби . ....-| 20 15 0,11 | 0,02 0,83| 20 15 0,11 10,02 0,831 20 15 | 0,11] 0,021 0,83 
Итого...| — | 98 3.37 18563 | 25,18] — 96 3,35 6,95 |] 25,171 — 88 2,86! 4,40121,49 
В—115 КЫ—197 В—115 КЬ—182 В—105 КЫ— 141 
Готовить, как указано в № 1250; овощи нашинковать в виде лапши. 
№ 1254 Каша гречневая рассыпчатая 
: Показана. на диэты № 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15; протертая—на диэты № 1, 2, 13 
Наименорание | ЩЕАРЯЗНЯ И вариант ИЕ вариант 
продуктов БР | Нт Б ж к Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт Б | ж | у 
г К 40 0 | 
* Крупа гречневая 4 3,20 | 0,63 | 25,78 40 40 |3,20 | 0,63 | 25,78] 35 35 5599 55 
и, 1 а 2 
Масло. .....| 10 10 10,10 | 3,40 | 0,06] 8 8 |0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Итого...| — | 10 | 3,30 | 9,03 | 25,84| — |108 | 3,28 | 7,35 | и —1 94 [2,85] 4,75]22 ,58 
Крупу  поджа Не с пн © В—75 К—148 
дн рупу оджарить до золотистого цвета и горячей засыпать в кипящую воду: кипятить в те- 


в: чение 59—10 минут; поставить в водяную баню и варить до готовности. 
— вень, перемешать и ввести масло. До отпуска хранить на мармите. 


Готовую кашу выложить на проти- 









Каша пшенная рассыпчатая 












































































































































































= № 1255 
Ге Показана на диэты, № 5, 6, 7, 1, И, 12, 14, 15 -=—— 
| 1 вариант И вариант ИТ вариант 
Н ование 
продуктов | Бр и | Б | Ж | я БР | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Я т | $ 
Пшено .....| 50 | 50 | 3,68 | 0,93] 31,18] 50 | 50 | 3,68 | 0,93 | 31,18] 40| 40 | 2,95] 0,74 24,95 
Масло. .....| 15 | 15 |'0,15 | 12,59] 0,09) 10 | 10 [0,10 | 0,06 5| 510,05 4,20] 0,03 
ВОИ г. 90 90 — — — 90 90 — — — 80 $80 — —- = 
Итого — | 155 3,83 | 13,52] 31,271 — | 150 [ 3,78 | 9,33 | 31,24] — 125 | 3,00 4,9424 ‚98 
В—140 КЫ—270 В—135 КЫ—230 В—105 К—161 
В кипящую воду засыпать пшено, варить в течение 10 минут, затем поставить в водяную баню и ва- 
рить до готовности. Можно также отварить пшено в кипящей воде до готовности; откинуть на сито и ввес- 
ти масло. 
№ 1256 Каша перловая 
Показана на диэты № 5, 6, 7, 10, И, 12, 14, 15; протертая—на диэты № 1, 2; 13 
Наименование ЕВ И! вариант 11] вариант 
продуктов м 
ия Бр | т | в | ж| у Бр | нт| в [| ж|у Бр [т Б|ж|у 
и перловая 50 50 | 3,32 0,40! 33,67] 50 50 | 3,32 | 0,40 | 33,67| 40 40 | 2,66] 0,32126,94 
ре зе. | 1385.9 135 — 11 ИО 125 т. И В 
асло...... 15 1510,15 | 12,591 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 00605 5 [0,05] 4,20] 0,03 
Итого...| — | 200 | 3,47 | 12,99] 38,6] — || 195 [3,42 | 8.80 гы — | 153 | 2,71] 4,52[26,97 
А В—175 К—273 В—170 Кр—234 В—130 КЫ—164 
Промыть и замочить крупу на 2—3 часа; варить в той же воде после закипания в течение 20 минут на 
слабом огне; затем поставить в водяную баню и варить до готовности. Подавать с маслом- 
= преоене ен ОВО 
еж ие отааННЫ р Иа 2 / го в \* ло \ эъ. 
74 во / 3.32 2:8] 32. 9851] \ 219} 9.10 \ 8:49 \_©.0% 







от! / 2.88998 


7 12,99] 33,76 | \190 \ 3,42 \ ъ,зо \ эл 
{3,47 [ 12, ” | 


_в— 150 (К—23^ 






и 1/35 


ско | с, ЕЕ \> \ и Вы "ити" орт Г $,30 у 
ии © \ о: М>. Го®\ Е. * — 195 | з, 
в 15 к 


ое м з=мочихь Ла жа 








О, 00] 


Е 8,80 _ 


Э_/ 5 / 0, 05/ Ч, 0. Оз 


— /1253' 1/2. 7 ные 


В— 170 
2—5 часа} 


_—_—_ои 


























ру 
К—2з4 А ; 
бы ве по ыие 20 м ах. 
т 
№ 1257 Каша ячневая А 
Показана на диэты №5, 6, 7, 10, 11. 12, 14, 15; протертая—на диэты №: 2109,.13 \ 
р \ 
Г вариант П вариант 111 вариант } 
Наименование 
ПрЕХУКТУВ Бр | нт | 5 ж | у Бр | т | 5 ж | у Вр | м" | в ж У 
| 
Крупа ячневая .. 50 50 | 3,32 | 0,40] 33,67| 50 50 
Рода безе... оО ЗОНЕ — 


о. 15 





а | 96| 96 

в В 00009080 0095 510.084, .20] 0,03 

| 185 [344 | 12,99] 33.16] — | 180 | 3,42 | 8,80 | 33,73| — [ 141 [2,71] 4,52126,97 
В—150 К—273 


Ито о... .- 








3,32 | 0,40 а 40 | 40| 2,66 0,32|26,94 
Та — = 




















В—150 КЫ—234 В—110 К-—-164 
Готовить, как указано в № 1256. у 
№ 1258 Каша овсяная 
Показана на диэты № 55, 6, 76, 7, 10, Ш, 12, 14, 15; протертая—на диэты № 16, 1, 2 
1 вариант 11 вариант ТИ вариант 
Наименование 
продуктов вр | т | 6 ж | у вр [ни | в |ж|у вр [мт | в | ж|у 
Крупа овсяная . . 50 50 | 4,55 2,45| 30,55 5 5.245 
лавр о а вы ще а ба 
О. а т 1510,15 | 12,59] 0,09 10: 1010,10 18,40 0,06 5 5 Г о.05 4.2 | 0,03 
Итого...| — | 15| 4,10 | 15,04 — 4 65 ве 
|5 | 30,64 | 170 | 4,65 [10,85 | 30,61 — | 183 | 3.69] в, 16124.47 
- В—150 КЫ—285 В—150 КЬ—245 
Ро Готовить, как указано в № 1255. 


ВО К— 173 








ыпчатая с укропом 
с. № 1259 Каша манная расс Ч , № 
ы Показана на диэты № 2, 5, 6, 10, И, 12, Ш, 15; без укропа—на диэту № 7 





















































У р тот п вариант Ч ое тд 
Наименование о у ‹ 
етиы Бр | Ни Б | ж У Бр Нт у Ж У БР | Нт | В .| Г Е 
й 36 8. 3,20] 0.32129 46 
, . 50 | 4,00 | 0,40] 36,82! 50| 50 | 4,00 | 0,40 | 36,82! 40 | 40 | 3,20 ),32|29,46 
и. 1 15 015 | 12.59] 0.09] 10| 101010|8'40| 0’ 5 5 0,05] 4,20] 0,03 
В: ::-.| 135 | 135 | — | | р | -° 1108 | 108 — | 16 
и.о: 5 410.5] помо #0. — 10,241 5| 410,05 — | 0,24 
Итого...| — | 204 | 4,20 | 12,99] 37,15] — | 199 [415 | 8,80 | 37,12] — || 157 | 3,301 4.52129 73 
В—175 К-990 В—175 К 951 В--130; }К24177 








Крупу поджарить до слегка желтоватого цвета; горячую крупу з 
рить в течение 5 минут, затем продолжать варить 30 минут в водяной 
смешать с рубленым укропом. До отпуска держать на мармите. 


асыпать в кипящую с маслом воду, ва- 
бане; выложить кашу на противень, 































































№ 1260 Макароны рубленые с горошком 
Показаны на диэты № 2, 5, 6, 7, 10, 11,.12, 14, 15 
1 
Наименование Я || вариант ИТ вариант 
продуктов я т ке 
Бр Нт Б Ж Уд Бр Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У 
| 
Е о 
и о 9‘ ‚48 О, 1. ‚541 95 55 124 .^ те. Е Е э , вр 
Масло сливочное | 10 | 10 |0'10 | 8'40 0,06] 8 8 |0,08 К 0'08 [8 00 4.20] 0:03 
И ооо ИЕ | 80 5,28 | 8,74 52,9]! — 73 5,02 | 7,04 | Ва 5 4,02| 48 1557,44 
В—140 К—238 В—130 К—219 И а) 





Макароны отварить, нашинковать, смешать с отварным горошком и ввести масло. 





Ре 
3 ком м хомах 
а да 


ль з, э, 






№Хэсло само хое \ м, \ ыы а 4 

























































































а: г \ За | г а ©, Л 9,001 2, 5 / 0, 05/ 2 ‚9х 
< ` Е 5.9% З л | 32 ре =. 1 НЕЕ а ый № С {,.20/ 0, 03 
в У т к. ‚_ ра | 73 [5.05 рт, 04 | 382.391) — 7 Ро ро ви 
Во кК—95о ВЕ, К 519 № » С о и 
\Махехом охзафмлъ. амаивковать, смашать с отварным ги ›рошком и ввести масло. 7“. ие = — 
‚№ 1261 \ 
, Капуста квашеная тушеная, с луком и томатом 
Показана на диэты № 3, 9, 11, 12, 15 
ы ТГ вариант 11 вариант 11 вариант 
Наименование 
а Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт | Б ж | У Бр | нп | Б | жЖ | У 
Капуста квашеная | 295 205 | 1,66 0,631 5,821 300 210 | 1,70 0,65! 5,96 | 305 | 215 | 1,74 Обо 
`Масло з ча 20 20 | 0,20 | 16,79] 0,12 15 151 0,151 12,59] 0,09 10 10 | 0,101 8,40] 0,06 
ое ивы 20 16 | 0,17 0,01] 1,42 20 16 | 0,17 0,0! 1,42 20 16 | 0,17! 0,011 1,42 
Тома. *.*-*.°. . 10 10 | 0,21 — 0,70 10 10 | 0,21 — 0,70 10 10 | 0.21 1 0,70 
Сахаре Г. 5 5 29 и 4,74 5 5 ГА, 7 4.74 5 5 И Я 
Итого —- | 256 | 2,24 | 17,43] 12,80] — | 256 | 2,23 | 13,25| 12,9 — | 256 | 2,22 оон, 
В—910 К—224 В—210 КЬ—185 





Капусту промыть, положить в кастрюлю, 


м добавить. немного воды или 
— до готовности; лук обжарить в масле; в обжаренный лук добавить Е. пуаьрра, 
затем смешать лук с капустой й добавить сахар. ть 


— 
© 5 минут, 


В—210 КЫ—147 


тушить под крышкой 
продолжать жарение в течение 








Капуста паровая с морковью и горошком 























я № 1262 
ых 
ра Показана на диэты № 3, 5, 6, 1, 10, 1, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 
Г вариант 1 вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр | нп | в ж | у вр | Нт | в ж | у Бр | нт Б ж | у 
Капуста белоко- 
анна 1. ..,.| 75 60 |0,66 | 0,09 | 2,48 | 75 60 |0,66 | 0,09 | 2;48 | 75| 60 | 0,66] 0,091 2, 48 












Горошек.....| 15 15 | 0,74 | 0,06 | 1,77 | 15 15 | 0,74 | 0,06 | 1,77 | 10| 1010,49] 0,041 1,18 
Морковь. 2... 25 | 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 | 95 20 | 0,14 | 0,05 | 1,49 | 40| 30 | 0,211 .0,07| 2,23 
о И 3 3 |0,30 | 0,02 | 2,15 3 3 |0,30 | 0,02 | 2,15 3 3 | 0,30! 0,02! 2,15 





Масло сливочное 10 10 10,10 | 8,40 | 0,06 8 8 0,08 | 6,72 | 0,05 5 5 | 0,051 4,20! 0,03 




















Молоко .. Ре 2 
50 50 1,56 1,74 2,47 50 50 1,56 1,74 2,41 50 50 #5661 1,7419 47 
‚аха О А — — 4,74 7 и $ г 
С р 5 5 о 5 5 — — 4,174 5 [5 | 4,74 
Итог ие = 163 3 50 0 36 а | 





В—110 КЫ—17 
К— 173 В-—110 К—157 В—110 К—133 


Капусту и морковь н 
арезать неб 
р ольшими кубиками и тушить в небольшом количестве молока до готов- 


НОСТИ Готовую 
к . капусту им : 
показаниям). усту орковь смешать с вареным горошком, сахаром и соусом № 770 или № 780 (по 










и 
и- А > ЕЕ ЕЯ Е> ЕЕ — < ^^ 71 и т 
=. И А а Ы 
ЗЫ аканкй эры 32а. = 665. 26555 ЕЕ 


—в. НЕА Ре. Же АЕЫ хх» хьфмамх 
т вармнант -—й 
м взр утих $ 
Е релтетки ее ии хе ! } < р 
ИРАНА ТЕТЯ ый > ; . ‚. * - 
а — г я ИА \ ИА Ч о: 

















\ ис: ы 
зарезахь меболЪ лпими кубиками и тушить в небольшом количестве 


эхх хм мофхоз> в. 
Рх а о х мофкозь смех? аль © вареным горошком, сахаром и соусом № 770 или +№ 


жом - 
око - 


[абель № 254 


ГАРНИРЫ-САЛАТЫ 
астительным маслом 
Салат из помидоров с рас НЕЕ БЕ 














№ 1263 
ы. Показан на диэты № 3, 5, 6, 76, 
Т вариант 1 вариант 111 вариант 
Наименование 
о Бр | Нт | Б | Ж | У Бр | Нт | Б | ж | У Бр нт вор ЖД 





Помидоры ....| 95 80 |0,50 [0,13 | 2,62 | 100| 85 | 0,53 0,14 | 2,78 | 100 85 | 0,53 0,14] 2,78 
„Пук зеленый е: 5 12 |0,1310,01 | 1,06 15 | 49 0.130501 1,06 15 12 | 0,13] 0,01 1,06 

















Масло раститель- 
ВО ыы 10 10 и 8 8 О ОБ № 5 5 — | 4,65] == 
о И жа | 102 |0 9,45 | Зонт | 105 | 0,66 | 7,60 3,84 | — | 102 0,66 +. 3,84 
В—100 К—106 В—100 КЫ—89 В—100 КЫ—63 


Помидоры нарезать кружками, положить на тарелку, полить растительным маслом, посыпать рубленым 


луком. 
Примечание. На диэты № 5, 76, 7 без лука. 


№ 1264 Салат зеленый с огурцами и сметаной 
Показан на диэты №3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, 10, Ш, 12, 15 























1 | ` й 
Наименование бер. , Я ВАВИЗН! ТТТ вариант 
продукто. оЗАИИ  | 
в Бр Нт | В ж | У Бр | Нт | в | ж у Бр нт | Иж фа 

Салат зеленый 35 25 |0,726 | 0,05 | 
У ‚ * , , 0,49 42 30 0,31 710 5 5 

О ‚06 8) Ре 5 7 < 
Е Огуршы ....- 50 | 40 10,28 | 0,04 | 0.72 | 50 | 40 | 0,28 | 0,04 о 0.59 0:07 0,58 

Зе 25 | 0,67 | 5,95 | 0,82 | 20 | 20 | 0,54 | 4,76 | 0'66 | 15| 16 | 0'40] 35| 0’ 
- ‚40] 3,57| 0, 








молока до готов 
язо (та 





Продолжение 
































































































а ИТ вариант 
. а | Г вариант И вариант и, 
н вание 
И Бр | Ни | Б Ж у Бр Нт | Б ж | У Бр | нт | Б | Ж | У 
И 14,741 55| —| — | 4.74 
о 5 Их “| | у | с | 9 36 
Пук ый Зе 15 | 12 ВОт | 0:02 1096115 ВО 0,02 0,36 15 1210,11 _0,02] 0,36 
Итого...| — |107 |1,32 | 6,06 | 7,13 | — |107 | 1,24 | 4,88 | те 1107 | 1,15] 3,70] 6,99 
В—100 КЬ—91 В—100 К—79 В—100 КЬ—68 
Перебрать и тщательно промыть зеленый салат, крупно нарезать, смешать с очищенными и нарезанны- 
ми огурцами, положить на тарелку, залить заправкой № 779 и посыпать зеленым луком, кроме порций, на 
диэты № 5, 76, 7. ] 
№ 1265 
Салат зеленый с огурцами и растительным маслом 
| р Показан на диэты № 3, 5, 6, 76, 7, 8, 9, В 25 
т 
Наименование | в И! вариант ПИТ вариант 
продуктов 
А в | нп | в ж | у вр | нт | в ж | у вр [ит | в | ж| у 
Салат Зеленый . 49| 55 4 } 
Мадан болитей, | о 0 |0,41 | 0,08 | 0,78'| 60 42 |0,43 | 0,08 | 0,84 | 64| 45 0,47| 0,09] 0,88 
2 с а АЕ 10 10 — | 9,31 Е 8 8 И 48 54 
‚ о За 5 5 - — 14.74 5 5 2 : 

















хо ееерекиикия т. 



















Е 7) 2 т © 
т я ‚ 
й } | \ ь 5 \ 
©, 7.3 ©. < 2 т ‚Ага И р 
2722 2,23 о, оя . = == 


— И 207 [0.82 4 2.4% 7.зо 
17—тоо . ЖЕЧАЯЕ © 





| А ор ПОЗА 






























































Продолжение \ 
Г вариант ТТ вариант 111: вариант 
Наименование - | 
продуктов Бр Нт ж | У БР | Нт | Б | ж | У Бр | Нт Б ж | У 

. | 3] 0,01 1,06 
Л и 15 0, 13 | 0,01 | 1,06 15 12 0,13 | 0,01 | 1,06 15 12 0,13 0, О 
Е 5 | в 0, 08 0,04 |1 0,72 50 40 0,28 | 0,04 0,72 50 40 | 0,281 0,04 0,72 | 
Моно. .| Е | 0,82 [9,44 [7,30 | — |107 0,84 [17,58 [17,36 | —| 107 | 0,88] 4,79[ 7,40 | 
В—100 К—121 В—100 КЫ—104 В—100 КЬ—79 | 


Приготовить, как указано в № 1264, и залить заправкой № 777. 
Примечание. На диэты № 5, 76, 7 без лука и с рафинированным маслом. 


№ 1266 Салат зеленый с фруктами и ометаной | 
| Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15 





{ вариант ТТ вариант ИТ вариант 








Наименование 





























продуктов Бр | Нт | Б жЖ | у Бр | Нт | в Ж | У Бр | Нт | Б жЖ У 

- | 

Салат зелёный : | 55 | 40 | 0,41 | 0,08 | 0,78 | 70 | 50 |0,51 | 0,09 | 0,97 | 85| 60 | 0,62] 0,11| 1,17 | 
Клубника... :| 30 | 2 | 0,09 | 0,09 | 1,28 | 30 | 25 |009 | 0,09 | 1,28 | 30| 95 | 0,09] 0,09 1,28 
Пос 5 | ав |5 | Ш 209 в и — |14,74 
Сметана 21... 25 | 25 [0,61 | 5,55 | 0,82 | 20 | 20 [о 4,16 | 0,66 | 15| 15 [0,40] 3,57| 0,49 

есь, в | 16 |195 | 18а | 0.09 | \ | 12 [1.46 | 1,38 |1 0.07 [14| 610,73 0,69] 0,03 

О |112 | 2,60 | 6,32 | 7,72 | — [11 | 1,84| 4,46] 7,71 

В—100 К—118 В—100 К—101 В—100 К—81 

| 


Е П 
ый риготовить, как указано в № 1264, но вместо огурцов добави 
ть кл зан- 
< ные яйца и залить сметаной, смешанной с сахаром. я 2 Нашинковак 
} 










































































=. № 1967 Салат из капусты со сметаной 
= Показан на диэты № 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15 б 
Г вариант П вариант ПТ вариант 
Наименование 
проду Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б | жЖ | и 
| | 
Кинустай: №, '.% 100 80 |0,88 | 0,12 | 3,31 | 105 85 0%981'0:1211 13,5111 110 90 10,99] 0,13! 3,73 
Сметана’, '...‘.'. 20 20 0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 10,40 | 3,57 0,49 10 10 | 0,27! 2,38 0333 
И 5 5 _ — || 4,74 5 5 — — 4,74 5. 5 — | 7190 
Итого. ..| ^—— || 105 | 1,42 | 4,88 [Вы | = |105 38 [3,69 | 8,74 | — [105 | 1,26] 2.51] 8.80 
В—100 К-— 87 В—100 К—76 В—100 К—65 
Свежую капусту нашинковать, прибавить сметану и сахар, слегка перемешать. 
№ 1268 Салат из капусты с яблоками и сметаной 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 70, 19.9. 10, 11, 12, 15 
а Т вариант И вариант 111 вариант 
продуктов ве вт [в | ж| у) - зариант 
К У 
| Бр | Нт | Б ж | У Бр | нт | В | ж у 
Капуста .. 75 | 60 |0,66 | 00 
С т , 0,09 2,48 80 
в... 20 | 20 |0,54 4,76 | 0,66 | 15 р. 0 31012,69 | 87| 70 |'0,77| 0,10 2,90 
...... 5 5|- | а 5 , 3,57 | 0,49 | 10| 10 | 0,27| 2'38| 0'’38 
тг № 1 № 10,7 — С 14-24 | 5157 283 4,74 
Итого...| — |110 |127 | 485 [0,61 | | ВН И 2.291. 35 | 95 ОО 2.73 
к | — 110 | 1,18 | 3.67 Па — | 10 | 1,111 2, 48/1070 


В—100 КЬ—83 


В—100 КЫ—71 
1267, добавить нашинкованные яблоки. 


Приготовить, как указано в № 











лития та атаки м сеты о 
ре пар т ее к Гра дно тью т 3, 5. ©. в. -: = = 





хх залам 


7. Ее а Гита т 4 я у о В 


7 варят 












ет квиекееее ки киее | 
Туя 





ев . С 
7 ^^ —— р = 7 : 1 \ А \ 8 
ОИ. 7 р ао А эк) Ани 











\ 2—0 1594 ‘ БО 525, 7/ 145—100 1—1 


\\олхохозихь. ках указамо в № \267, Добавить нашинкованные яблоки- 






































Капусту нашинковать, слегка стереть с солью и смешать с печеной шинкованной 

вкусу, сахаром и растительным маслом. 
№ 1270 Салат из капусты и моркови | 
| 


Показан на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15 


№ 1269 ‚ Салат из капусты и свеклы \ 
Показан на диэты № $3, 5, 6, 8, 910: 12.15 \ 

| вариант П вариант ИТ вариант 

Наименование - 
продуктов Бр | а | Б ж | у Бр НИ | Б | ж | У Бр | Нт Б ж | У 

| 
Иащусла’. .'...| 80 65 0:76 110,10 |269 80 65 0,71 | 0,10 | 2,69 87 70 0,77 0,1 2,90 | 
| № || 3 10.48 | 0:02 | 3,04: || 42 || 82' [10,48 [10,027 | 3.04. || #2 32 | 0,48] 0,02 3,04 | 
аа 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 5 5 — — | 4,74 | 
СИС ие П о валкулу я сотУ | 
Масло раститель- | | | я | | :: | 
И ев 10 | 10 — 9,31 — 8 81 — 7,45 — 5" 15 — | 4,65] — | 
Ио | м2 [1419 | 9,43 [10,47 | — [о [1,19 [7,57 [10,47 | — [112 | 1,25] 4,77110,68 | 
В—100 Кр—136 В—100 КЫ—120 В—100 КЫ—92 
свеклой, уксусом по | 
| 





1 вариант 








ПЕ вариант 
| 























| ! вариант 
Наименование 
продуктов Во [ви | в ПУ Бр | мт | Б | Ж я БР | Нт | Б | ж й у | 

| 
Капуста. ....| 50 | 40 | 0,4 0,06 | 1,66 | 56 | 45 [0,49 | 0,07 | 1,87 | 62| 5010,55] 0,07| 2,07 
Морковь. ,;;..| 50 | 40 | 0,28 10,10 | 2,97 | 50 | 40 |0,28 | 0,10 | 2,97 | 50 | 40 | 0,28 0,10] 2,97 
Сметана, :;:.| 20 | 20 10,54 | 4,76 | 0,66 | 15 | 15 [0,40 | 3,57 | 0,49 | 10| 10| 0,27 | 2,38] 0,33 
о Ив — и а Е | 14.74 | 

Итого. . . — [1% [1,26 | 4,92 [10,03 | — [|105 [1,17 | 3,74 [10,07 | — [105 | 1,10] 2,5510, 11 
В—100 К—92 В—100 К—81 В—100 К—70 





ТИ 


Приготовить, как указано в № 1268, но вместо яблок добавить сырую тертую морковь 





№ 1271 


Наименование 
продуктов 


Салат из помидоров и лука р 
Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 


Г вариант 





П вариант ПТ вариант 





Бр | Нт жЖ 


Бр | т|Б | ж У ая ао 





Помидоры 
Лук репчатый 
Масло раститель- 
2 
Зелень петрушки 





100 80 0,13 
16 р 0,01 


10 10 


9.5 
5 4 |0,05 | — 





] мт 

100 | 80 [0,50 | 0,13 | 2,62 | 85 | 0,531 0,141 2.78 
19 16 |0,17 10,01 7 9 | 16| 0,17! 0,011 1,42 

8 8 ИЕ, 45 БИ — |4. 650 

5 4110,05 | — |0,24 {| 0,05] — |024 





Итого... 


Помидоры, лук репчатый нарезать 
ремешку с луком; сверху полить растите 


№ 1272 





— 10 [0,72 | 9,45 
В—100 КЫ—108 


Показан 








тонкими кружочками; помидоры с 
льным маслом и посыпать рублен 


Салат из красной капусты 
на диэты № 3, 8, 9, СИИ, 





— [108 [0,72 [7.59 [ 4.28 


— [1010,75] 4,80] 4.44 
В—100 КЬ—91 


В—100 К—66 


ложить на тарелку поочередно 
ой зеленью петрушки. 





впе 





Наименование 
продуктов 


Г вариант 


5; без соли—на диэту № 10 





И вариант ПЕ 





Б 





ИТ вари ант. 





Капуста красная 
Сахар а" 
Масло раститель- 

ное , 
Уксус. 


ооо 


Иов о. 














Нт | Б ] у 





100 | 1,10 0,15] 4,1 
5 — ый 64.7. 


, 


ОВ на — 





Капусту мелко нашинковать, 


ня 
ли етгеет тат 
реек те. 





110 [1,04 | 9,45 
В—100 К—128 
слег 


ка стереть с солью; затем прибавить уксус, 


‚88 | — | 110 [1,10] 4,80] 8.88 
В—100 К_—86 


сахар и растительное масло. 





1,10 | 7,60 
В—100 К—112 











= <<» 
з.5о 


А.71^ 





№ ББ —\\\^ - — 
Ре сазхат? + ра АТОС 53 БН 
ххо замков ахъ» слехка у: Е 


слхереть с солью; затем прибавить уксус, 



















































































\эхзсхз м“ 
Салат из красной капусты И яблок Ц \ 
и Показан ЕЕ № 8, 9, 10, Ш, 12, 15 
Г вариант П вариант 111 вариант | 
Н 
продуктов Бр Нт Б ж У Бр | Нт | Б ж У БР | Нт Б ж | У 
0112.90 95 75 | 0,81! 0,11 3,07 | 
Капуста красная 90 70 |0,77 | 0,10 | 2,90 | 90 О ОИ О 8 Ш 
А У 42 32 0,09 — 3,50 42 32 0,09 — 3,50 42 32 9,0 т У 
Уксус по вкусу..| — — = — 3 и Е ЕЕ НЕ Ри. в | фр | 
и р ть мно 5 5 — — 4,74 5 5 — — 4,74 5 г. — —| 4,74 
Масло раститель- 
Е ТЗ 8 р: а 
| 
Итого. ‹.| — Ш |685 | 11,14 — | 115 0,86 | 7,55 11,14 —- 117 о, вторн | 
В—110 КЬ—137 В—110 К—119 В—110 К—94 
Приготовить, как указано в № 1268; в готовый салат добавить мелко шинкованные яблоки. | 
№ 1274 Салат из сырых овощей 
Показан на диэты №8, 9, 10, 11, 12, 15 
1 
Наименование БАКИ т ИЗвилт ИТ вариант 
продуктов Бр ре |. и й т О Иа ре Г о ТО ы 
р т Б ж У Бр | Нт Б ж у 
Морковь... ..| 15 12 | 0,08 | 0,03 | 08 о Я | 
Кабачки.... | 18 12 0,04 Е о .: и О. 0,03 0,89 21 17 в 0,041 1,26 | 
} овес... |5 12 [0’19 [005 | 0'34 т м ы. т 0,42 25 11 10,05] — | 0,42 | 
= Ниве = 15 12 |0.29 | 0.05 |035 | 15 м. 0,05 0,34 15 12 | 0,191 0,051 0,34 | 
с | , ‚2 0,05 | 0,35 15 12 0,29| 0,05! 0 35 | 
} С } Па 



























Продолжение 

















































































































= Йо 
>. Г вариант 11 вариант о, 
Наименование | р 
продуктов Бр | Нт | Б жЖ и Бр | И | в ж | у Бр Нт Б 
р 210,111 0,02] 0,30 
Лук зеленый ..| 15 тии 0.021038 15 12 ФТ 0,02) | 0,3 15 12 Г ‚0: #9 
Капуста белая. .| 40 2000.22 10.033 0% Е т и 0,22 | 0,03 у = 40 т. 0,22] 0,03 О 
Сада $ 5 5 — АИ (5 5 о те И , 
Суетанаи и. ‚. $ 25 25 |0,67 | 5,95 | 0,82 20 20 0, 54 4, 76 0,66 15 15] 0.40[ 3,5% 0,49 
Итого...| —. 1 10 |'1,60 [6.13 | 3.561 РО мы — [10 | 1,38] 3,76] 8,73 
В—100 К—99 В—100 КЬ—87 В—100 КЫ—76 
Овощи мелко нашинковать, смешать с сахаром и сметаной. 
№ 1275 Салат из тертой моркови, горошка и яблок 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 10, 11919: 10,11, 19, 15 
Т вариант ГГ вариант 11Т вариант 
Наименование 
и Бр | Нт | Б ж | УЕ: Бр | Нт | Б ж с М: Нт | 8 |2 | У 
— РЕЙ 
Морковь. ..... 50 40 |0,28 | 0,10 | 2,97 56 45 0,31 |011 3 35 о Ур г 
Горошек..... 15 15 0,74 | 0,06 18 15 15 0,74 0’06 1777 |. | На 66 м 
2 | о 8 | 32 [0,09 | ^ [3,50 | 45| 32 [0,09] “| 3'50 
метана... 20 . 0,54 | 4,76 | 0,66 | 15 15 О - > я Е и 
А... 5 5 | — | — [а [5 а |: — м а 
о т - , т == , 
Итого. .. = 112 1,65 4,92 |13,64 | — | 112 | 1,54 | 3,74 [13,85 У, 112 ] 1 ‚45| 2 2,56 51 14,05 
В—100 К—108 В—100 Кр —98 В—100 АЫ—87 
Морковь натереть на терке, смешать с сырым зеленым горошком, яблоками, нарезанными в виде куби- 
= ков, сметаной и сахаром. 
® 
вах 
д ‚> 6 реет ЗИ т ДИТ ЗЕЕ Е ЕЕ Е И = 












Ге == - ее ит . = И 
‹ я — -©< => 5х м. 
Н “ де Е * ©. #- "2 < 5 5® к 
. 7: =. "2 = => <>. т^ <> > Г 
— : 2 д.7т® < 5: . 
инт - РР а с — 
Р-— Е ще Е”, р ЕЕ Ё 5 \ а.эо \\>.л^ 
р. = . ь ` 
23 1-35 ее. ь 
ит Я=- д 2 а Е к, > 52 . и фи 
р в № арт грез «а г . лав >= у ре ‚ & 347 
пежо ЗеЗЫТ > дру _рс . о 6 
ен ид Же 
тоя р" ам ре" м 











а. > = и т о. и $ 424 
а < ЗЕ э 
> а \ 4.92 58а ее УТ ‚54 | 3,74 Ре -/ 112 { 1,45/ 2.565 (74, 45 


и 0%. ад Е д. 
о х ВоВ > ле \ 4 
Вв— 






























































о к—\08 В—100 А^— 98 9—Ц100 2—3 
и = еек: смеась с сырым зеленым горопком, яблоками. нарезаныыми в виде морем 
ы ие . 
я № 1276 Салат из свеклы и ревеня 
ь Показан на диэты № 3, 10, 11, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 
ры 
8 { вариант 11 вариант 11Т вариант 
в Наименование И Е Е Стб. 
= СНУ Бр | Нт | Б | Ж | У Бр | Нт | Б Ж У Бр н | Б ж У 
о 
| 
Ё т 
& Свекла .....| 90 68 1,03 | 0,06 | 6,46 | 95 73 1,10 10,06 | 6,84 | 100 78 | 1,17 0,06] 7,40 
о Ревень: №. 34 25. |'0;15 | 0,17. |{0,90 34 25 |0,15 | 0,17 |'0,90 34 25 | 0,15 0,17] 0,90 
Е 6 р ав Бе | 4,74 | 
5 Омана и 25 25 |067 [5:95 |1 0,82: |”. 20 20 |0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 [0,40] 3,57| 0,49 
Е Итого...| — | 123 | 1,85 | 6,18 и — |123 [1,79 [4,99 [13,14| — | 123 | 1,72] 3,80]13,53 
Е В—115 КЬ—и8 В—115 К—108 В—115 К—98 
Свеклу отварить или запечь; готовую свеклу очистить, нарезать тонкими ромбиками и смешать с очищен- | 
ными, нарезанными на небольшие куски черенками ревеня, сметаной и сахаром. | 
№ 1277 Салат из сельдерея и ревеня | 
Показан на диэты № 3, 11, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 | 
ВЫ Зее И НЫ Вал РЕ ОЕ БЕС ен Его 
1! вариант ИП вариант ПТ вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт Б жЖ | У Бр | нп | Б ж у 
Сельдерей . ..| 130 | 85 | 0,62 | 0,12 | 4,70 | 130 | 85 |062 |012 [4200 |1: 
Ревень .....| 30 | 23 | 0,15 | 0,17 | 0,90 | 35 | 27 |0'16 | 018 | 0°91 | 22| 55| 062 0,12] 4,70 
В...” 5 5 3 ‚ая 5 й , , ое й о 0,181 0,21 1,08 
Сметана... 0. |709 5 | 08: к т . ь | — | 4,74 
И. 25 ыы 5, 0,82 | 20 20 |0,54 | 4,76 | 0,66 15 15 | 0,40 3,571 0,49 
того...| — . те и. [1,16 | — |137 | 1,32 | 5,06 [11.01 — 1 135 | 1,20] з,90]11,01 
де а В —130 К—87 


< 


Приготовить, как указано в № 1276, 





‚ Салат из тыквы и яблок 


15: без сахара—на диэты № 8, 9 


7}! 


диъты № 3, 5,6 7, 11, 1%, 


‚ 


Показан на 





т ант И! вариант 
И вари 
























































Т вариант | | - И у 
виа пО т О ж | У Бр | Нт | Б 2 
Нролуктой В Нт | Б | ж | у | БР | Нт | Я 
| | 70 | 48| 0,52] 0,03] 1,46 
22 | 65 | 45 |0,49 | 0,03 | 1,37 3'50 
Тыква. .....| 60 | 40 [0,43 | 0,031 1,2 а 1950 || 42 | |32 | 0,08 — |3, 
блоки и... »: Г. 0,08 | — |3,50 м 9 ИЯ мы р 1 1 ПИ р Му 
Корица. .... т т ий 4 15 15 10,40] 3,57! 0,4 
етана Иа Е |. 0,54 | 4,76 Ия т . тт Ай. ия 5 Е — | 4,74 
Им Ри [0 [005109 |0 | 10 [08 [005167 |8] 8 0,09] 0,02! 3,13 
Итого...| — |108 | 1,23 | 4,84 [16,39 | — |108 [1,15 | 3,65 [16,37 | — | 106 | 1,09] 3,62|13,32 
В—100 КЬ—117 В—100 К —106 В—100 К—92 
Тыкву и яблоки очистить, мелко нашинковать в виде лапши, смешать с изюмом, сахаром, корицей и 
сметаной. 
№ 1279 Салат из тыквы, яблок и дыни с лимоном 
Показан на диэты № 9,5, 61116; 7, 10] 11, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 
Е О И Иа ИТ вариант у. 
продуктов 
Бр | Нт | Б Ж | У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б жж | м. 
Тыква 47 33 |0,35 | 0,02 | 1,00 | 70 50 |0,54 | 0,03 | 1,52 | 70 | 50 | 0,54| 0,03/ 1,52 
Дыня 50 35 | 0,21 | 0,04 |2,00 | 42 30 [0,18 | 0,03 | 1,71 | 35 | 25 | 0,15] 0/08] 1.48 
Яблоки ..... 42 32 |0,08 | —. 3.50 | 33 ОИ 2,30 15 оО 5 




















т фары \ 1 7 ] 1% > 
> | жхох 








©рР а“ ак 
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\ БР > Нт \ в ] 
оз \©.02 80 | 70 50 |0, 
а ыы м 5 ©’.2^ о, . 0: А 2,00 42 зо о, 
> к № ©’.©5 з.5о зз 25 (ох 


ах 





Г вариант . П вариант 


54 о,03 №5 р, 7/2 о. ие 7: 52 
18 о,03 Я < 75/ ©. 25 / ВЕ > 
о7 — Е Ч на: 2. -2у. и 
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Продолжение 


111 вариант 























Наименование 
продуктов Бр ни | в ж | у Бр | ЕР Б ж | У Бр | Нт Б ж | У 
и 2220 |= ‚о, по = | 5. |8 Го р Го о 10 0,05] — | 0,08 
О В ОВ м 4,74 
Итого...| — [15 | 0,74 | 0,06 1,41 | — |125. |0,87 | 0,06 [10,83 | — | 105 | 0,78] 0,06] 9,41 
И В—115 К—49 В—95 °К—42 





Тыкву, яблоки и дыню очистить, нашинковать в виде лапши, 


ками лимона. 








посыпать сахаром и обложить ломти- 





















































№ 1280 Салат из картофеля, сельдерея и яблок К 
Показан на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15 | 
Наименование 1 вариант ! вариант ИТ вариант | 
продуктов Бр | Нт Б ж У Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б | ж | У 
: | 
| 
Картофель. ...| 40 28 0;38 | 0,06 | 5;20 45 33 0,46 | 0,07 | 6,13 45 33 7.6 
1 ; |. 5 : й 0,46] 0,07'.6,1: 
бельшерей + ИО: 28 110,201 0.08 | 1:54 | 40| 28 10,20 | 0,04 | 1.54 | 48 | 33101541 00| 523 
я полок о ВС 25 |007 12173 | 350 | 95. | 0:07 | = 12:78| 35 [28 т 
* Салат зеленый ..| 15 12 |0,12 | 0;02 | 0,23 | 15 12 |0,12 | 0,02 | 0,23 ТО 021022 
С Ч : ? ий , 15 | 1210,12] 0,02] 0,23 
метана г. :|: 95 25 |0,67 | 5,95 | 0,82 | 20 20 |0,54 | 4,76 | 0,66 | 15 3’57| 0, 
а . 5 ый ‚04 р } 5 15 | 0,40] 3,57| 0,49 
Ва ея 4 0,05 — 0,24 5 4 0,05 о 0,24 5 4 | 0,05 | 0,24 
ИСУ... 28 о ме я 505 — ‚2: | 
Итого, .. | 122 | 1,49 | 6,07 [10,76 о [14а Гав вв Г И | 
ли м . В—100 К— 105 6—100 К—97 В 100 А 86 
к тваренный картофель, сельдерей и сырые яблоки нарезать омб м 
$ шать, присавить сметану и уксус по вкусу; положить на тр ово Пе. ИХ 






































































































Салат из помидоров и яблок 
= № 1281 Показан на диэты № 3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 $ 
к Т вариант ПЙ вариант | НИ — 
Наименование д - 
промуКтои Бр | Нт Б ж у Бр | Я 7: | ж У Бр | Нт | Б жЖ У н 
6 55 | 0,34| 0,09! 1,80 
11:2 0 | а 2 09 | 35 |3 008 = |350 
о —^:1 о о 0,04! 0'38) 28| 20 050 004 0’38| 28| 20 0,20 0,04] 0,38 
Укроп или петрушка | 8 6 | 0,06] — 0,36 8 6 | 0,00 — ве 8 6 | 0,06] — 0,36 
Масло  раститель- 
т: —. 10] | -— |. 9,3 а 8 8| — | 7,45] — 5 5 |(— | 4,65Г — 
и... По вкусу } 
Итого...|—| 118 | 0,65] 9,43 и — | 18| 0,66] 7,57] 5,93] — [118 | 0.68] 4.78] 6 04 
В—110 К—114 В—110 КЫ—97 В—110 КЬ—72 
Помидоры и яблоки нарезать небольшими дольками, смешать с нарубленным салатом, залить заправкой 
№ 777, посыпать рубленой зеленью. 
№ 1282 Салат из редьки и лука 
Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 10, |5 
Наименование Маврнавт И вариант ПТ вариант 
продуктов х К} 
БР| т | Б|] ж| у вр |1 | в | ж| у Бр [нт| в | ж|у 
а. 15 80 0,92] 0,07! 5,53] 115 8 5 Г 
лу репчатый ...| 20| 161 0,17] 0,01 1,49] 90 16 Е О о ь р И 0,08] 5,87 
Ласло  раститель- ? , , ‚17 0,01 1,42 
О... 10 ТО — 9, за 8 8 О И 5 7 4,65] — 
И Е 567 
того...|-—| 106 | 1,09] 9,39 6.98] — |104 | 1,09] 7,53] и — [106 | 1,141 4,74] 7,29 
В—100 К—120 В—100 КЬ—103 В—100 КЬ—79 
Редьку и лук нашинковать, смешать © растительным маслом. 
р иляя Е ЗРМИЕЕТ Е Аь В: ВЕСЕ ль. ОЧ 1 тт № 
у варнант | = | ри м я № ни \ - \ ^^ У У 
5 у Е то эъ \ сом ол о. 
о,55\ 9.19) 2.49) м9 \ ол: 


ББ т.е 









































< > ее —— Е : — —— яичный 
ы о оо г о Гоо4 | 08] 2,591 6,05] — / 106 / 1,14) 4,74 7,29 
в 10° к В—100 К—103 о : 
еж м хзх «ам акозатъ, смехлпат> © растительным маслом. к 7 
в 128 Салат из редиса со сметаной № 
ро Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 
Г вариант 11 вариант ПТ вариант 
А Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт | Б жЖ У Бр | Нт Б | ж У 
р Оли 2.64 ] 
и 1: 150 75 | 01551 0;10112,38]''. 160 80 | 0,59 0,10] 2,49] 170 85 | 0,6 : , 
и Аж 25 5 0,67| 5,95| 0,82 20 20 0,54| 4,76] 0,66] 15 15 | 0,40 ЦИ т. 
Лук зеленый. .: 13 10 | 0,09] 0,02 0,30] 13 10| 0.091 0,02| 0,30] 13| 10| 0,09] 0,02] 0,30 Е 
мы [13 60 3,5] — | 10| 1,22] 4,88| 3,45] — |110| 1,12] 3,70] 3,43 
В—100 КЬ—75 В—110 КЫ—65 В—110 К—53 








Редис и лук нашинковать, залить сметаной. 


№ 1284 Салат из квашеной капусты с луком 
Показан на диэты №3, 9, 11, 12, 15 























1 вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование 
О Бр | Нт Б ж | У Бр Нт Б ж | У | БР | но Б ж | м Е 
Капуста квашеная | 120 90 | 0,73] 0,28] 2,56] 137 96 1103780 30 2,73! 143 | 100 | 0,8 о 84 
, , , 7 , , 2, ПО,31| 2, 84 
УМА 20| 16| 0,17| 0,01 142 ь 
а . 20 16 | 0,17] 0,01 1,42 20 16 | 0,171 0,011 1,42 
ГОРНА 10 10| — 9,31 — 8 8 — 7,45 — 5 Е 4,65] — | 
от д.) 9% 16 — 5 ТЕ | 
| ш6| 0,90] 9,60] 3.98 Г 220 |" 095 тер дао | 0,93] 4,97| 4,26 











В—119 КЬ—109 В—115 КЬ—93 


В—110 К—68 


ахаром (кроме порций на 


В квашев 


ую капусту с шинкованны 2 
НК № 9), усту м луком добавить масло, можно посыпать ке 


68 








2 № 1255 
< 
(=) 
Наименование 
продуктов 


Редис красный. . 
Помидоры .... 


Огурцы 
Лук зеленый 
Сметана 


УИС ВАО 


Редис, лук и огурцы нашинковать, 
ку, залить сх 


тарел 
№ 1286 


Наименование 
продуктов 





Ио рома: . 


Крупу размочить 
крупу и часть орехов смешать, 


мед, 





АОИ ВСВ 


Салат из редиса, помид 
Показан на. диэты 














| вариант 
Бр [мт | в | ж у Бр 
30 20 0,15! 0,03: 0,62 40 
40 30 0,19] 0,05| 0,98 40 
25 20 0,141 0,02 0,36 25 
19 |5 0,14! 0,03 0,45 19 
20 20 0,54| 4,76] 0,66 15 
— | 15| 146 4,89] 3.07] — 

В—100 К—63 





помидоры нар 
1етаной. 


оров, огурцов и лука 
№ 3, 6, 9, 10, 11, 12, 15 





Е ИТГ вариант 














| вариант 

Пи Вы Аж. [| у Бр [Нт| в | ж|у 
28 ры 0,04] 0,86] 40| 28| 0,20] 0,04| 0,86 
30 | 0,19] 0,05] 0,98! 45| 34 | 0’20| 0'06 1'12 
20 | 0,14 0,02 0,36] 25| 20| 0,14! 0'02| 0'36 
15 | 0,14] 0,03] 0,45 19| 15 |014 0'03| 045 
15 | 0,40] 3,571 0,49] 10| 10 |0'27 2'38| 0'38 

| 108 | 1,07| 3,71] зн — [107 | 0,95] 2,53] 3.12 
В—100 "К—52 В—100 "К—40 


езать небольшими дольками, смешать, положить на 


Салат из моркови, орехов, меда и манной крупы 


Показан 


1 
Г вариант 








У ат; 
зи 25 0,18] 0,09 22’ 48 | 35 | 0,2] 0,08] 2.60] 56 45 | 0,32] 0,11| 3.35 
15 | 15 | 120 0,12 11 '05 |. | Ба 18,97 20| 20 0,20. — 15:18 
30 | 30 '52] 14'91| 3'51 2 и о р 1,05 15| 15 | 1,20] 0,1211 °05 
15 | | - | | ми” 2,9. 2,52 15| 20 | 2,34] 9,941`2,34 

и [115 | 5,20] 5.09] 898 5 | 

5 | 5,20] 15, | 4,63] 12,62] 35,54] — 5 31,9: 

И К—330 | В—110 К 282 |418, оО. 
в кипяченой ХОЛОДНОЙ воде, орехи и морковь нашинковать; после этого 





ик иик 
пор ь 
ши иго 
Ре. ЛЕ 


7 


положить на тарелку; свер 


жиз же пиру коже в < дек 
аа 


ЖА. 


на диэты №3, 5, 6, о О 125 





И. вариант | ПТ вариант 


















морковь, 
ху украсить орехами. 








15: 


а ума дла ка в. > 


Е я 
ххх -<ъме-> 

















к вармаык 











Ба 4 








ое \ 5 \ 5.28) ро м — ' Ро. в] 85,54] — 
ых 


авы ро’ к 33° В—110 `К—_ 282 


р 133—110 ^—242 
ы подной рех - 
ка Зазлисэлахь % «мЯячемой холоди воде, о} И и морковь нашинковать: 
хз х Ао 


Е дожить в арелку; а в. 2 ко 
3 э< хоз сллемлатъ, молой а таре сверху украсить орехами. 
эзех. хозаз хм зэ<оъ с©с< У 


Салат из картофеля с луком и зеленью 
107 Показан на диэты № 3, 6, 11, 12, 15; без лука—на диэты № 5, 10 









































Т вариант ТТ вариант 11 вариант 
Наименование 
продуктов Бр | я Б ж у Бр Нт Е жЖ У Бр | Нт Б ж У 
Картофель .. ..* 120] 91 1,25| 0,17| 16,911 120 91 1,25] 0,17| 16,91 130 95 | 1,31 0,1817 ,65 
а в 12] 10 0,111 0,01| 0,89 12 10 0,11| 0,01| 0,89! 12 10 | 0,111 0,01 0,89 
Петрушка зелень 5 4 0,05] — 0,24 5 4 0,05] — 0,24 5 4 | 0,05 — 0,24 
Масло раститель- 
ОИ 0 — 9,3 — 8 8 — 7,45] — 5 5 | — 4,65! — 
Итого. ..|-—| 115 |1 1,41] 9,49] 18,04 — | 1131[ 1,41|` 7,63 18,04] — [114 | 1,47 4,84/18,78 
В—100 К—168 В—100 КЬ—151 В—100 К—128 





Отварить картофель, нарезать тонкими Ломтиками, смешать с шинкованным луком 


. и растительным 
маслом. При отпуске посыпать рубленой‘ зеленью петрушки. 
































№ 1288 Салат из квашеной капусты и свеклы 
Показан на диэты № 3, 11, 12, 15; без сахара—на диэту № 9 
И Г вариант П вариант ИТ вариант 
продуктов Бр| ЕЯ | Б | жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ У Бр | нт | Б ж | ИТ 
Квашеная капуста .| 64 | 45 0,36] 0,14| 1,28 64| 45 0,36 0,14 1,3875 52 |0 42 1.43 
’ Ю ем < ’ ’ ‚.-“ ‹ ’ ЩО - 48 
а ооо 65 | 50 | 0,75] 0,04] 4,75 67| 52 | 0,77] 0,04] 4.93 67| 52| 07710 а , о 
Масло растительное | 10 | 10 а а 8 8 ЗЕ АЕ ы 5 65! 
ее В т 
И 1 
Итого .:.|-- | 110| 1,111 9,49] 10,77] — [110 | 1,13] 7,.68/ 10.05 — 11а [1,191 4,85[11,15 
й $ И, п В—100 К—120 В—105 К—96 
г вашеную ка ат `м НИ В й 
о ети о ы, пусту перебрать, смешать с нашинкованной отварной или печеной свек 


лой, растительным 





1115 / 4, об/ГО, 17/31. 9 


после этого мориксти, 





Салат из квашеной капусты и клюквы 


= Л№ 1289 
53 Показан. на. дизлыи 0 9, 91612,15 
ПЕ; АМА ПО У РА И ОУ Е ка 
Т вариант И вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов 5» | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | & Бр | но Б Ж У 














Капуста квашеная | 93 | 65 0,53| 0,20| 1,84! 93 65 0,53| 0,20] 1,84| 100 | 70 10,57| 0,22] 1,99 





р 96 | а По | 1.72 26| 5] 0.06] И 1 
Масло растительное | 10 | 10 — 9,31 — 8 8 — 7,45 — 5 5 | — 4,65 — 
а ен 5 5 — — 4,74] 5 5 — — 4,74 5 5 | — — 4,74 
Итого...|-—| 10| 0,59| 9,51] и — [103 | 0,59] 7,65] т — |105 | 0,63] 4,87| 8,45 
В—100 К—195 В—100 К—108 В—100 К—83 


Приготовить, как указано в № 1288, но вместо свеклы класть клюкву. 


№ 1290 Салат из картофеля и соленых огурцов 
‚ Показан на диэты № 3, 19,15 



































Наименование р И Н варидит ПТ вариант 
продуктов И 
ет ТЯ = ТУ 
т ЖК У 
Картофель..... 987.7 ‹ ь | 
Соленые огуриы ^: | 40| 3 | 07 О! 13.01 93 | 20 | 0,97| 0,13] 13,01] 100 | 75| 10 Ир. 
Пк вю | 0 009 0 | 35 | 0.07 0.08] 0.28] 40| 35 | 4'04| 0,14113,98 
Масло растительное | 10 | №0 | —^ | 93 ^® № Юон 0,01 0,89 | 10 о, ото 0'89 
- 45 —^ Е 
о ии о уе 5 5 | — 4,65! — 
| ы | 9,48] р — | 13| 1,6] 762] м8 МВ Гри др 2 
р В—115 КЫ—134 В—115 \К--110 


Отваренный 
В кожуре и затем очищенный 
к (9) ` ^ Е 
с шинкованным луком и растительным маслом. артофель и огурцы нарезать тонкими ломтиками, смешать 


——=———Ш—ШШ—Шд0о0д_дО—— м: 
_——_А— 
«рассол 
в ©. мы ме 


201 = аиооо м .- 
«Са таат #3 зелезт < 
жа диэты А, 2 9 





ххх «э=>м-^* 


11 вариант 
з ЗравА >, и. _ 
5: жуы \ = 
Ру ^ | 
* 


„ло иеех тоназан 













р бный 
ре ВКС ТТИ? ИР 














асе Фа 





о,48\ 14,18 — | 123 | 1,15| 7,62| 14, 7 — 7] 195-/ в, 29 ва, а 
В—!15 К —134 435—115 ^—-110 


ломтикалми. слете > 





Е 5\ 
еее .. Х \25 м \,\5 
в 15 к—\5\ н 
<3дъаоеаелах а хожуфе м затем озиленный картофель и огурцы 
% -т 
< раза эхом м фасхмхелъмым маслом. 


нарезать тонкими 






































В—100 К—!108 
Зеленую фасоль нашинковать в виде лапши и отварить в большом количестве воды, 
< нашинкованным луком, сахаром и сметаной. 


№ 1292 Салат из зеленого перца и зелени 
Показан на диэты № 3, 6, 11, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 | 


отцедить, смешать 


1291 Салат из зеленой фасоли 
а Показан на диэты № 3, 7, 8, Ола 05 
Т вариант 1 вариант 111 вариант 
НИЯ Си 
мае еее ар Ге ея [еж 
| | 
с 2] 90| 81 | 1,54 0,10] 5,08 
т ВВ 1,37| 0,08| 4,51 85 76 1,44] 0,09! 4,82 } ‚1 Г. 
ет 19 15 | 0,14! 0,03 0'15 19 15 0,14 0,03 в |. Е ‚14| 0,03 045 КУ 
С Е, 5 153 = -- 4,74 5 5 М ‚1 — 
ке и | 25 | 95 | 0,67 5,95] 0,82] 20 20 0.54] 4,76] 0,66 15| 15 | 0,40] 3.57 0,49 
риа 6.06] 10,52 = [110 | 2,12] 4,88] 10,67 [116 | 2,08| 3,70[10,76 
В—100 К—98 ВМО! К 87 - 
| 
| 
| 





























МИН Т вариант П вариант В ГП вариант 

> пров Вр | Ни | Б | ж|у Бр [нт | Б| ж| у | Бр [нтв | ж У 
Перец зеленый ..| 50 | 40 | 0,96] 0,17| 1,18] 50 | 40 | 0,96 017 113 50| 40 |096 18 | 
Лук зеленый ..| 20 | 15 | 0,14] 0,03] 0,45) 20 | 15 | 014 0,03 0'45] 20| 15 и Иа Ро | 
Салат В И $ |2 | 0,25 0,05 049 42 |130 | 0531 0,06 0,58 50| 35 0,36] 0’07 0’68 
лы И 3 м + 4,74 5 ие | и 
Сметана ....| 20 |020 | 0,54] 4,76] 0.66] 15 | 15 | 040 3571 0' | пе | 

, , , р , 0, 2.38 3 
| 49] 10 | 10 | 0,27 2,38] 0,33 | 


105 | 1,90] 5,01 7,52] — |105 | 181 3.83] 744 _ 
В—100 К—85 В—100 К—74 
Зеленый перец И лук нашинковать, салат мелко нарезать; все смешать и залить сме 


и 








[105 | 1,73] 2,65] 7,38 
В—100 К—62 | 


таной, смешанной с сахаром, 


6 








Салат из вареной моркови и яб 


лок й 


1112, 15 















































Е 8, 10, 
ЕМ 1298 Показан на диэты № 3 а 1 вариант 
> : 1 вариант 
ТГ вариант } 
Наименование | Б | ж У Бр | Нт ж у 
продуктов Б | Нт ] Б | К | У Бр | Нт 
й 0.10 2.97| 57 | 45 | 0,31| 0,11 3,34] 62 | 50| 0,35] 0,12 НЕ 
4 4 0,28 , ’ я . р | ур й — ‚ 
а | 88 | ОВ 4,37 В 
Кор. 3 а А Пр | : м У 4,74 5 5 |— | — | 4:74 
и" тт А 7 1( 0,27 В 0,88 
ми 20| 9 | 0,854] 4,76] 0,66 15 | 15 | 0,40] 3,57] 0, '49 10| 10 3] 0,33 
Итого...|— |106 [0,93] 4,86] и, — | 11| 0,82] 3,68] 12,94| — [106 | 0,73| 2.5013 15 
В—100 КЫ—101 В—100 К—91 В—100 КЬ—80 
Отварную морковь и сырые яблоки нарезать тонкими ломтиками, смешать с корицей и сахаром. 
п отпуском залить сметаной. 
№ 1294 Салат из свеклы 
Показан на диэты № В О, 1915 
Наименование 1 вариант ПП вариант ИТ вариант | 
продуктов 
Бр | Нт Б Ж Б у НА 
Свекла 130] 100 | й | ы | ря | ыы | я | У ВР | Нт | ж | у 
вена ‚51 0,08 9,50 Уф р 
р стительное ИУ т , < — ры р 
р ИО 1. й а 8 и 5 Га ва я 
Ио | | 9,39] и -. 
он 5 [15 93а да [из | я 
. ? , 1,51| 7,53] 14 г 5 
5 | ‚24 [115 [1,58| 4,7314. 71 


Вареную ИЛИ печеную в кожуре свеклу очистить 





















































ВОТ 5 В—110 К —111 
› нашинковать и залить заправкой № 777. 


У, поляка в исканий зелсь 























ол иеех тем РЕ ая а ы в: о; ты А 19 т к — ре в 
7 вариаыт т РЕН УИ 2 _\ ыы \ вр \ ВА тк. А |. _ < в" х р 
РРР | 
ре. и И ИН Ув 017 а од д рт © &\ о эА ь о 
0,68/ 0,04 4,27| 68 25 0;26| 0.05\ ©.49 к ‚\& А А 
ой и 25 р я / О, РИ, 0.08] ,0>39] 4384 115 0'26| 0.07\ 9’.4о _ до 94 
те. рые г а й Г в’ 








т А 23 


аФоез > ххх хеземч® ® хожу» 


в _^\® к—\5? \ 


В— 1135 


мом и лиственной зеленью 


е свеклу очистить, нашинковать и залить заправкой № 


у. ду--тге 410 
ре 



































мг тЫ Е 35: 6, 76.7. 8 10, 1 
ий Т вариант | вариант ТЕ: вариант 
продуктов Бр | Нт в Ж У Бр | Нт в ОУ ЕВА | нт | Б \ж Ту 
5 5| 70| 55| 0,32] 0,04] 5,22 
Мы С об об 4.911 68 |5 ОЛ ОО ‚32| 0,04] 5, 
р аа о 20 0,21! 0,04 0,39| 35 25 0,26] 0,05 0,49 42 30| 0,31 0,06 0,58 
Ивюм ое кае 1 9() 20 0,35| 0,10 12,54| 15 15 0,26 0,07 1 о ь. 0,18 0,05 ид 
Саха ии ае 5 5 — — 4,74] 5 5 — — г — ей ‚Га 
сны И А 20 0,54| 4,76 0,66] 15 15 0,40] 3,57 0,49] 10 09,27 2,38] 0,33 
И 
рю ом А — |0 | 1.61 7919.8 — | 10 [1,58 2,5317,14 
В—100 КЬ—123 В—100 К—100 


Вареную или печеную свеклу нашинковать, 


В—100 КЬ—146 


Салат из помидоров, зеленого перца и лука 





№ 1296 
Показан на диэты № 3, 1 
Наименование | Г вариант П вариант Г вариант 
п укто а 
И | Бр | мт | в | Иру вр | № | в И в в ижЖиУ 
Помидоры й 95 80 0,50] 0,13| 2,62 95 80 0.50] 0,13! 2,62| 95 80 | 0,50 : 
‚а . < ’ —› ‚‹ , ’ < ’ 0,1 ’ 2 
т зеленый.. .| 20 15 0,36] 0,06] 0,44 20 15 0,36] 0,06] 0,44 26 20 | 0,481 0 в о в 
кв | | 0% 0,02 0,30 13 | 10 | 0,09] 0,02 0,30 131 10| 0,09 0'02| 0,30 
о-ерНй растительн. | 10 10 г у 8 8 — Я 5 Ба 4,65 а 
ксус . По, вкусу 
Итого — |115 | 0,95] 9,52] — |3 | 0,95| 7,66] 3,36] — |115 | 1,07| 4,88] 3,51 
и ы В—100 КЬ—106 В—100 К—89 В-`100 К—64 
Е омидоры нарезать тонкими пластинками; зеленый лук И перец нашинковать смешать; положить на 











смешать с нарезанным салатом, изюмом, 


сахаром и сметаной. 





























© тарелку помидоры, на них смешанные зеленый перец и лук и залить заправкой № 777 














Салат из картофеля, квашеной капусты, 


каперсов и лука 


















































И Показан на диэты № 3, 11, 12, 15 
= ат 1 вариант ИТ вариант ох 
Е Е Е ОЕ ЕЕ 
. 6] 0,08 7,43| 70 55 | 0,73] 0,10] 9,85 
Картофель и! 55 40 0,56] 0,08] 7,43| 55 40 0,5 } ) О 85 
к капуста | 43 30 0,24 0,09] 0,85: 50 35 0,28! 0,10] 0,99 43 30 | 0,24| 0,091 0, 
Каперсы консер- ВИ И 
ные 40 20 0,80 — ть 30 15 0,60] — И ге ны а 0.021 0.30 
Лук зеленый. ..| 13 | 10 | 0,09 0,02 0,30 13 | 10 | 0,09] 0,02] 0,30 И 
Масло раститель- | ‚о у 
ное | 0 1 оз И аи Ол 1469 
Итого — 110 | 1,69] 9,50] 8,58] — |108 | 1,53] 7,65] 8,72] — |110 | 1,46] 4,8611 ,00 
В—100 КЬ—130 В—100 КЫ—113 В—100 К—96 


Квашеную капусту перебрать, смешать с вареным картофелем, 





шинкованным зеленым луком и растительным маслом. 





нарезанным ломтиками, каперсами, на- 


3№ 1298 


Салат из маринованных патиссонов и лука 
Показан на диэты №3, 6, 9, В! 15 



































Наименование 1 вариант 11 вариант 11Т вариант 
прод уктов 
Бр | Нт | Б| ж|у Ежи [56 [ма[в | жГу 
ны 2. го 50 0,8 0.06 0 5 | 83 | 0,90] 0,06] 2,56] 110 | 87 | 0,94] 0,06] 2.68 
оны , , р 12 10 0,11 0,01 0,891 12 1010,11 0,01 0,89 
2 10| 10 | - | 9:31] В О НЮ ВВ Ч 
Е 10 9,38] ый — [1% | 10 75] т — [102 | 1,05] 4,72] 3,57 
В—100 К—105 В—100 К—88 В—100 К—63 


Патиссонь: нарезать ромбиками, смешать с шинкованным луком и растите 








<огаотлаж ваз прерлькая << <геожано 


Ъльным маслом. 

















= == а =. Фо Хы А а ——ы=— 
= токазан я 2 дли> лы га ю “ х р ь ка 
ре х оармаыт хх жечь 
ге =: ыы 

я Га БР Ета = 2&6 \ м вр н ъ < я 

ДЕГР РРЛИ РЕГ СТ 9 2; ` 
ик: 

ити: 272 ЕГт? 7-Я 2 








о Ъы 














\есзо >. \о ы \° № р №. — и ра Вы ТО м _——_—_———— — 7 
ВЫ и що \ 5.25 ры `В 101 7,52] 3,45] — [102 / 1.05/ 4,78 9,57 
я ПУ. в—\0°0 Кк—\05 в—100 К—88 №—20°' к 6.3 

жахеъэахь хомомхамм,. смеатъ < инкованным луком и растительным мас 1 <> м - 


хак зеее 


Салат из редьки со сметаной 

















































































































№ 1299 
же Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 
Т вариант П вариант ИТ 
н ание Е ВА т 
У ВР ГУ | = Гат 18 | ж Гу | 2 | н" | в | ж| у 
| 125 Г 0 08| 6.08] 137 | 96 | 1,10 0,08] 6,36 
а, ин 80 0,92! 0,07| 5,53| 125 88 1,01 0,08 ‚08 7 з 0, и 
Сметана |. ..,...,. 30 30 0,81! 7,14] 0,99 20 20 0,54| 4,76 0,66 5. 1510 3,57| 0,49 
] Ч у 
| [19 72 6,5] — |108 | 1,55 4,84] 6,74 Гали | 1,50] 3,65] 6,85 
В—105 КЬ—101 В—105 КЬ—79 В—105 К—68 | 
Редьку очистить, нашинковать и полить сметаной. | 
№ 1300 Салат из кабачков, капусты и яблок , 
Показан на диэты № 3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15; без сахара—на диэты № 8, 9 | 
1 вариант П вариант ИТ вариант 
Наименование 
продуктов та ГРЫ Жа 
Бр | Нт Б Ж У Бр | Нт Б жЖ У Бр | Нт Б | жЖ У | 
НЫ % |2 |052 009 09 30 | 24 | 0.26 0,04 0,09 30 24 0,26 0 № 
пежо ВАНИЙиЬ `. 20 | 009 — | оаэ | 20 |009 — | 28 91| 2010,06 — |218 
р еее 30 20 0,06 — 0,49! 30 20 0,06 — 0 49! 30 20 0’06 № т 2 
ах |0 и 4,74 5] 5 Ш 
ИО: бу ’ › 7 0,82 у У 7 
тт АЯ СОВЫ | т 20 20 0,54 4,76 0,66 15 15 о, 40 | 3,57] 0,49 
ИОН 90 1,01] 5,98 9,06 8 т 
, 1 ‚ — 9 Е 
3 в-5 К В Ве 4,80] 9,06 — | в4 | 0,78] 3,61] 8,89 | 
З И В—80 — К—73 


пу у т Хх ом и ие 
Ка сту, очищенные , заправи ь са ар с 
кабачки и яб. оки нашинковать, смешать и м 


аной. 





Салат из маринованной НИ 
Показан на диэты № $3, 9, 11 В 











П вариант ПТ вариант 















































| вариант 
Е Б ж У 
ее в жи | вв ЖИ | 5 |= | | 
1% 0,76] 0,30] 2,70] 100 | 9% | 0,76 0,30] 2,70] 82 | 78 | 0,63] 0,24] 2,21 
Лук... 1 № | 0,09 0,02 0,30 13 | № | 0,09 0,02 0,30 18 | 10 | 0,09 0.02 0,30 
Масло растительное Ь — 4,65] — 5 5 — 4,65] — 3 83| — 2,79 == 
Итого...|— |110 | 0,85] 4,97] 3,00 | шо | 0,85] 4,97|[ 3,00] — | 91 | 0,72] 3,05] 2,51 











В—105 К—62 В—105 К—62 В— 85 К—42 
Капусту нарезать шашками. посыпать шинкованным луком и полить растительным маслом. 





















































№ 1302 Салат из тертых сырых овощей 
Показан на диэты №, 2.18, 54.15, 6176.7, И О 5 
Наименование й Мерчант И вариант ИТ вариант и 
продуктов а | С ОЕ ААА "ООО ве нь у 
бр | нт | в ж_| в Пи в жру Бр | нтв | ж|у 
ПЕ В ВИ В ое ай а [| [о-в оо аз 
Яблоки ...:. -| 26| 20 | 0,06 — | 2.8 96 |250 0'06 И "18 ое А 
р с ИВ |. г т а 5 5 И 1 И . Я 2, 18. 
а . 5 0,67 5,95] 0,82 15 15 0,40] 3,57 0,49 10 10 0,27 2.38 о 
И: е > и. у | 
того. . 100 118 6.03 10,36 — |9 | 0,91| 3,65] 10,03] — | в5 | 0,78[ 2.46] 9.8? 
В—95 К— 103 В—85 К— 79 В—80 &= О 
Морковь, тыкву и яблоки очистить 


› Натереть на терке, заправить сметаной и сахаром. 


салпт из картофеля м марипованывах грибов 
= 7.972: З = 


/{Токаззвзы на диэты ЛМ 11, 12, —т 





1 вариант тЕ варианте = Е ко => < > 
ЕЯ ЕГРЕРРЕ рИе ь 
у _ в в, в я 
птпредрисГе У РА Е — = / з р ЕТ та | = \ р т `\ ъ й 
‚`` 


рРТОвбеЕМЫЬ - - - = то ‚97, О.13/ 13,01 
РАГС РРР 
Пре = = == #0 0,60 —_ 











ж“ 
0:97] оао © ©. С оч 
О,46 2 Ао. к. бет 
г. г д со ^^ >2е ь. 











умела оа А №4 "9 Аз А р. 32, 2? & с & фобии. ини фа ы Ф / и 
з м % \.\8\ © ‚03\ 10,36] — 90 0,91| 3.65| я — / 238 /] 2,79, 2.167 ра 
Млохо - В 5ы к—1\03 В—85 то э_зо д ри 

заправить сметаной н сахаром- 


хоФфжозь,. зу д холокм очистить, Натереть на терке, 
ы [1 И 


Л№ 1303 Салат из картофеля и маринованных грибов 
Показан на диэты № 3, 11, 12, 15 


ИТ вариант | 







































































н а Г вариант 11 вариант 
аименовани: О 
продуктов Бр | а р ж | у Бр И Б ж | У Бр | Нт Б ж | У | 
Картофель. ....| 95 70 0,97! 0,13| 13,01 95 70 0,97| 0,13! 13,01] 95 70 | 0,97! 0,13) 13,01 
Маринованные р 
грибы ......| 40| 30 0,60] — — 30 23 0,46] — — 20 | 15 | 0,30] — ПАЙ 
ес ПОеОЯ 13 10 0,09] 0,02| 0,30] 13 10 0,09! 0,02] 0,30] 13 10 | 0,09 0,02 т, й 
Масло растительное | 10 | 10 — 9,3 — 8 8 -- 7,45] \—- 5 рр Ра |: 
О т | 
Иторо | | 120 [ 168 9,461 13.311 — |111 | 1,52] 7,60] 13,31| — |100 | 1,36] 4,80113,31 
В—115. КЬ— 149 В—105 К—131 В-—95 ° Кр—105 
Отварной картофель и грибы нашинковать кружками, смешать с шинкованным луком и растительным 
маслом. | 
№ 1304 Салат из горошка, яблок и лука 
Показан на диэты № 3, 8, 9, 11, 12, 15 
А, | 
Наименование 1 вариант П вариант ПТ вариант 
продуктов — т 
[вр | нт | Б |] жЖж|у Бр | Нт р № ивы ва || ж Ту } 
Горошек (зерно) ..| 30 | 30 | 1,48 0,13) 3,54 35 [35 | 173 0 7 0,17] 4.72 
о , , ‚ Е ‚15| 4,13! 40 40 | 1,971 0,1 1,72 
о воза 50 40 ОИ — 4,37| 50 40 0,111 — 4,37| 50 40 | 0 м И | 1137 
И 0,30] 18 | 10 | 0,09 0,02] 0,80] 18| 10 0,09] 0,02| 0,30 
=“. . ` $. 9 * . * — ыыщы я 5 5 Ал ОВ 4,74 5 Е М ’ м 4 *74 
Сметана 9 ее 020 20 0,54| 4,76! 0,66] 15 15 0,40] 3,57| 0,49] 10 10 0,27 2,38 0.33 
Итого .., | — ен 
ато и мт. 4,91 13,61| — |105 | 2,33] 324] 1403 — В ина 
> т —111 в | 
з В—100 К—102 #100 ‘К 93 


Очищенные яблоки и лук нарезать небольшими кубиками, смешать с вареным горошком, сахаром 


и сметаной. 





вл юЮдДА ИЗ ПЕСТА 


№ 1305 


Кислое тесто для пирогов и пирожков 








Г вариант 





Наименование 


продуктов Б Ж | У 


вр | Нт | 5 





0,34| 35,79 
0,03 
0,99 


Мука 


Масло .... 4,20 


Молоко ... 0,70 


4,74 


Сахар 





Дрожжи... .. 


р А 9 1,09 1,03 0,05 





00 | 6,81 
8488 К— 


Итого . 6,27! 41,60 


257 


Дрожжи развести в 10 г теплого молока, добавить 


Посуду закрыть, поставить в теплое 





50 
5 


объ> мом; затем добавить в тесто теплое молоко, сахар, 


шо подняться. 
кулебяк, растегаев, пончиков и др.). 





= -ль> о оомемех 


П вариант 


ИТ вариант 





ж | + 


Нт Б 





50 5,05 
5 0,05 
20 0,62 
5 ыы 
1 ро 


8 0,97 


0,34] 35,79 
4,20] 0,03 
0,70] 0,99 


4,74 





0,04 





0,92 


40 
3 
15 
5 

1 


[в 





4,04 





6 | 0,73 


0,03 





89 | 6,69 
В—70 К 


яйца и остальную 
растоплев ное подогретое масло; месить до тех пор, пока тесто будет отстав 


6,16 41,59 — | 70 а 
—255 


муку, 











о эррииечт 


директ т=ет тж птротое м пмесчхоь 


ео ОТ 





чан 
2 божбиай 


--7/> 


р / рее 


я м 


у а 


\ нормы муки, немного сахару, 
место, дать тесту подняться в 3— 
хорошо 
ать от рук, 
После этого тесто готово для приготовления из него различных изделий 





В—69 


хорошо 


(пирогов, 





= / =] вы] = ь Е 7 





4,01 


К—199 


34,17 


вымешать. 
4 раза по сравнению с первоначальным 
вымесить, 


ПОЛОЖИТЬ 


затем дать вновь 


хоро- 
пирожков, 








РЕВ) >> 
с зоб 


х\\ 
девка $35 С 
мхо Х холму > 


к Е. ъаъмл> % 
НЫ эахел\ № > а ы м 
хаосе < хохот ое у а 
хо зозз\х ^^: ХХоесхе э“ охо т: Е 
< хех > ээелех ==. хеожал\хс »^- 


№ ае м->-- . * 
ъ ЕВ ое молохо, сахар, ика = >> №” =. р 
оесо ее хех мо ха тесто будет отставать от РУ“, = о 
м бля фпотовления из ео различных изделий (пирогов, САИ 
отозо А 
д 
7 


\ 














я № 1366 
Пресное тесто для пирогов и пирожков 
о ,—— 
[ вариант [{ вариант т вариант 
Наименование 7 | р. 
продуктов Бр Нт Б ж 4 БР Нт Б ж У БР Нт | Б | ж | У 
| 





Мука а 4 50 50 5,05| 0,34| 35,79 50 50 5,05! 0,34| 35,79 40 40 4,04 0,2828 ,64 | 
аа ей. 49 5 — т 4,741 5 5 = — 4,74] 5 5 | — — | 4,74 


а. 9110.05 05 — — 0.05 ОО — = 0,05! 0,051 — тр И 
5,95| 0,82 20 20 0,54] 4,76 0,66] 10 10 0,27| 2,38] 0,33 





иидвеникАх "воэьзи оц "Човонд 
9 





Сметана... .| 25 25 0,67 












































вое ии ЗАО к 
й 15 9 | 1,09] 1,03] 0,05] 11 8 | 097 0,92] 0,04] 1/, | 6 [0,73] 0,69] 0,08 КА 
ростокваша. ..| 5 5 0.15] 014] 0,151 10 10 0,30! 0,27| 0,30] 20 20 0,59! 0,54! 0,61 
М2 Л 5 й 4 
а. сливочное 15 15 0,15 12,59] 0,091 10 10 0,10] 8,40] 0,96] 5 5 0,05 4,20 0,03 
НИЙ о |. 7 - 
109 | 7, 50,05 41,64] — |103 | 6,96] ды 41,59] — 86 |5,68| 8,0934 ,3: | 
В—1 К й. 
07 К— 386 В—101 Кр—336 В—85 К—239 


Масло выбить в 
кастрюльке до бел 
или кефир, ве перестав о мы 
мА ГЫ . но добавлять в не Й 
| у просеять, смеш А о 
, ать с содой и а 
сахаром, 


шать, быстро замесить; дать тест постоять в про в те 
› } ‚д с и т 
. ЯК у р хладном месте 
“ чение 30 У 
МИН › 


ану, простоквашу 

за . 
И продукты сме- 
ле чего приготовлять 


а 


10 








5 1307 
[= м 


Слоеное тесто 











ИТ вариант 


























теста положить размятое масло, 


№ 1308 


защипать тесто так, 
в длину, чтобы распределить масло по всему тесту, сложить вчетверо, раскатать еще раз, 
и раскатать, вынести на холод на 15—20 минут. 
тывается 6 раз). Затем тесто поставить в холодное место на 90 минут. После этого оно 
ления различных изделий. При изготовлении р 








Г<] ТГ вариант ‚ВУЗАХ 

Т вариант Ка | 
г. 5 ж У 

р р Нт | Б ж | у Бр | Нт | Б ж | я Бр | Нт Б | И 

ЕЙ |0 2828 6. 

34 40 | 4,04! 0,2828 ,64 

5 5,79! 50| 50 5,05| 0,34| 35,79 40 ыы ‚04| 9 1 

Иа ЕТ ОГ 41.98] °0'30], 40| 40 | 0,40] 3358] 0,24 39 | 9.242098 

асло „д. еов , ы Е Ах. Ам 5 5 _ —-- —> 

Ро Е — 20| 20 — . у Е ‹ 

Я о ИВ ых | то! 1.63! 0,65 1, | 8 | 0,97 0,92] 0,04] 1/,| 610,731 0,69] 0,03 

ЕЯ ИО 5 ‚ , , / А ЯВА А №. т 

Итого...| — | 19| 6,62] 43,35] 36,141] — | 18| 6,421 34,84] 36,07| — | 86 | 5,01 [21,9628 ,82 
В—127 К—578 В—116 КЬ—498 В—85 К— 343 

Из муки, воды, яиц с добавлением нескольких капель лимонной кислоты замесить тесто, покрыть сал- 

еткой, отставить на 10—15 минут. После этого раскатать слоем толщиной в 1—1,5 см. На середину 
ф з у р | 


чтобы масло было внутри, раскатать его осторожно 
вновь сложить 
Повторить эту обработку еще два раза (всего тесто раска- 

Е готово для приготов- 
изделии тесто должно быть покрыто влажной салфеткой. 


Тесто для блинчиков 
































Наименование 2 порт 11 вариант ИТ вариант 
продуктов : я 
Бр | Нт Б ж | У Бр | Нт | Б | ж | У БР Нт Б | ж у 
Мука у = = НУ: 
мон 2, 5% о 100 ыы 839 ео во 90 ее. м 35,791 40 | 40 | 4,04] 0,2828 „64 
| ,12 ›4< ‚5 ›50] 2,80] 3,96 40| 40 | 1,25] 1/40] 1’9в 
Я... | 12 1,46] 1,38 0,07| 2/, 9 [| 1,09] 1,03| 0’05| з/. 6 | 0'73] 4: 0/03 














А АЕ РЕ ег ря ИГ вк Ус ик але 
о 7 7 вариант 1 зарман с \ жай 
утилитка игре ие = = “=. бы т.д: Ее. ВЫ [- са \ 
пррерлди стеле» и р у: рт / 5 / 2 / ху Бр | Ета "- | 21 \ хи \ жы \ ма \ ыы фт < 
ь УЕ. ] : \ ь 
Е, 5» 5 5 = Ри 4 2’, 5 5 ке”. Я 4 т4\ * “ \ 
д ..- = — — -- — 20 20 =... — Ао до \ 
7х вы в 5 5 0,05 4,20 0,03 5 5 о,05 4.20 о.03 а \ мах - \ 
_ Я Я д / Ба а о ькк К а и у’ у рум 




































































: 5.05\ 0,34\ 35,79] 50 50 2,05 2:80] зэ, :99] го | 40 ые Я 
В а ЗА © [Е Е 2 / 9/7 ыы 2 м 28 
а -- ^ х .. 
Продолжение 
Т вариант 1Е вариант Г вариант 
продуктов, Бр | Нт | ж | У Бр Нт | Б жЖ | У БР | Б | ж | У 
Саара 9. 5 5 — -- 4.74155 5 — — 4,74 5 9 — — 4,74 
Вола о да ро — — — — 20 20 —- — — 40 40.1 — 9 фен р 
Масло уе. 5 5 0,05| 4,20] 0,03 5 Ь 0,05! 4,20] 0,03 3 ВОЗ ми оное 
Итого ... | 172 | 9,68] 9,41| 45,57 |169 | 8.69] 8,371 44,57| — | 134 | 6,05] 4,89135, 
В—168 К—314 


Просеять муку, 
для разных изделий. 


№ 1309 


Наименование 
продуктов 


2 Мука 5 
Вода) ера 
и ОНА 
а ах. 


АО а 


— 
-* 
8 только 4 раза, 


Тесто приготовить, как указано в № 


В—166 КЫ—296 


Тесто полуслоеное 


В—132 КЫ— 215 


смешать с молоком, яйцами и сахаром, процедить сквозь сито и выпекать блинчики 





Г вариант П вариант 


ИТ вариант 
































Бр | Нт | Б жЖ | У Бр Нт Б ж | У Бр | Нт Б | жЖ У 
50 50 5,05| 0,34| 35,79 50 50 5,05| 0,34| 35,79] 40| 40| 4,04| 0.2828 64 

[А а И | 

30 | 30 | 0,30] 25,18] 0,18 9 | 55 | 024 2099 6 79! 0. 
р | з р ) ‚99] 0,15! 20| 90| 0,2016.79! 0.12 
| 9 | 1,09] 1,03] 0,05] 1 /‹ 8 | 0,97| 0,92| 0,04] 1/,| 6| 073 р В 
г. ЕЕ 26,55] 36,02| — | 103 6,26] 22,55] 35,98 — | 81 | 4 9717 76128 _7‹ 

22 7 49] МА Е Е а 

В—101 КЬ—380 В—80 КЫ—304 





1307, но в связи с уменьшенной нормой масла 


тесто раскатать 












Слоеное тесто русское 






































































вание еще 2 раза с 
№ 131 








$ № 1310 
г 1 вариант ТТ вариант ТЕ а 
о Гы | | ж| У | 5 нтв | ж вр [т] в | ж| У 
5 5 4 40 40 | 4 и 0,2828 ‚64 
50 | 50 [5,05 | 0,34] 35,79] 50 | 50 ый 0,34] 35,79] 40 | 40 | 4,04 | 0, 
м 50 |120 [10.62 | 0'70| 0.99] 20 | 20 | 0,62 | 0,70] 0,99 15| 15 | 0,47] 0,52 0,74 
НП 909 || 0,95] 6,04] |7 85 | 0,80] 0,04» | 6| 0,73 0,69 0,03 
ое. 5 В ПЖ :5 тс 4’74 
жи . О р О О 1 М ры — 
р. ва |085 | 12,59] 0,09] 12 | 12 [0,12 | 10,08} 0,071 81 810,08 6,72 0,05 
АЙ ) | 6.0% 
он | 99 1678 [114,55 41,65 — [9 1] 6,64 | 11,92] 41,63| — | 75 | 5,32] 8,21134,20 
В—98 К—334 В— 94 К—309 В—74 К—238 


Приготовить дрожжевое тесто, как указано в № 1305; остудить, раскатать к 
масло размять и равномерно разложить на тесте в виде тонких лепешек так, чтобы 
крыта маслом. Затем закрыть масло второй половиной теста и раскатать в длину, наблюдая, чтобы масло 
расположилось равномерно; сложить тесто вчетверо, вынести на холод на 15—20 минут; 
промежутками в 15--20 минут. После этого тесто готово. 


Булочка венская 


Показана на диэты № 6, 7, 11, 12, 


р. [с Р 
15; вчерашняя—на диэты № 1, 2, 5, 10 


ть квадратом толщиной в1,5см; 



















половина теста была по- 






повторить раскаты- 














Наименование 
продуктов 





Г] вариант 











Мука са. 
Сахар . И. 
Молоко. . 

Масло . 5 





И ИС 











7 эз / 6,84 [8,79 
27—70 


7. э [1:09 | 1,03 | 0.05 | 
й ги даа = 


‚ 70 [46.36 | 
А—300 
а абы 





Нз 


! вариант | ти вариант 
| ый 5 АТЛЕТ и т 
| [ нт | Б | ж| у | Бр | Нт | 5 | ж Бр |т|] Б|ж|у 
ан: 90 50 | 5,05 | 0,34 35,79 50 50 5,05 | 0,34 | 35,79] 40 | 40 4.04] 0,2828, 63 
рю | - | - | а 8 ее ВИ в |2 |биввл мРТе 
20 20 0,62 | 0,70 0,99 20 20 10,62 | 0,70 0,99! 15 15 ай 0,52] 0,74 
Я 8 | 8 | 0,08 6,72 0.05. 5 [5 | 0,05 4,2( 0,03 | 3 | 0,03] 2,52! 0,02 
р 
| 1 


р Г | п. | 
*{* | э | о.э7 
2.98 

в—05 к-— 
готового тес та 


зы о 
\ о,э2 \ © ‚ОА \ жа \ <\> а— 
Чт \ 


[6.69 \©.\© ма . 


разделать 





















х^5 
хлх + 


р \ + \ 





к \ Ри ь 

© < > > 

№. вы * 
ло \ 5 27 ^ Хол м 
«—“ = 
р а В 


> 


в—5 





було“им. зач м. 












> --* 
Зжжэ® - 
олохе 
Желе - - 


о <> 
У 


= [® ом \ м. Е _ 8 >20 Ех [,оГ *27 >. / 42/7 7 2 
а РЕ а Г. 20 0,62 | 0,70 0,99! 15 г. 19а А 002 
оо ль \ © <5\ 5 5 | Я " Ами / 
УЕ = ео 
\ \ 


Продолжение 






































Т вариант ТГ вариант 111 вариант 
Ноут | Е а аа ож м 
Яйца .. у, 15 | 9 1,09 | 1,03 | 0,05 в/о 8 0,97 | 0,92 0,04 | кт. | С | о,13 950% 970 
Дрожжи Е 1 1 = И 1 т ий к 1 — — 
и И |3 [6,84 [18,79 [46,36 || — | 92 | 6,69 | 6,16 [44,42 | — | 70 |5,27| 4,0134, 16 
В— 70 К—300 В—65 К— 267 В—55 К—199 








Тесто приготовить, как указано в № 1305. Из готового теста разделать булочки, витушки, саечки и 
другие формы изделия; дать подняться, смазать яйцом, выпечь. 


















































№ 1312 Рогалики с вареньем 
Показаны на диэты №6, 7, 11, 12, 15; вчерашние—на диэты М р о, 

ини | Т вариант ИП вариант | ПТ вариант П. дб 

Пролуов | Бр | Нт Б ж У Бр | Нт Б Ж У И У 
Мука ое печ 50 50 5,05 | 0,34 | 35,79] 50 50 5,05 [0,34 35,79] 40 40 | 4,04] 0,28128 ,63 
в ОО о 10 |1 — 1’ 91481] 9 8 =. — 15 5 В: | ен 74 
Молоко и, и, 20 20 |0,62 | 0,70 | 0,99] 20 20 | 0,62 | 0,70 0,99 15 15 | 0,47! 0,52| 0,74 
ГИ ОМ >. ы р ре 0,05] 5 5 |0,05 | 4,201 0,03 3 31 0,031 2,591 0,02 
ина } 1,03 0,05] 1 8 0,97 | 0,92 04 1 и ПР "о 
Дрожжи ‘.... р 1 -- ВА 0 )в 1 д р т /з й В т 7. и 
Варенье‘. '.':’.'. 1120 201 — — 1113,34 15 15 — и 10,00: 10 10 19 #1667 
Итого...| — |118 | 6,84 | 8,79 | 59,70 Кот. |' 6.6 ВТ ыы 

’ На , ел ‚69 6315 54,42 — Б 97| А 1 ‹ 

В—80 К—355 В-—75 К—308 Ва |527 4.0140,83 





К— 226 
Приготовить тесто, как указ и 
й зано в № 1305. Готовое тесто раскатат А 
"роны ованками? 19 Фяролую сторону подом о раскатать слоем в 1—1,5 см толщины и на- 
3 дать тесту 
[== 


<л 


ренье. свернуть тесто рогаликом с вареньем в середине, 
ать сахарной пудрой. 
асть мак. 


подняться и выпечь в печи. Готовые рогалики посып 
Примечание. Вместо варенья в тесто можно кл 








Крендели на сахаре 






































ИВ Показаны на диэты № 2, 5, 6, 7а, 10, 11, 12, 15 

Е Т вариант 11 вариант 111 веризит 
Нее [р [| в жГ у || в | ж | У |8 | мт е и — 

Мука в... р х 5,05 | 0,34 м 5 м 5,08 0,34 и Е -5 А = «а 

О а в 

о... и 9 1 18 "6 :7 8 |0.97 | 0,92 0,04] 1 6 0,73| 0,69] 0,03 

м. Е в юю ГП 9,8 ю| зай Оби .48 
Итого |103 о Гоа |669 [616 | 51.07] — | 80 | 5,27] 4,0143 ,64 

В—75 КЬ—319 В—70 К—294 В—55 К—238 








Приготовить тесто, как указано в № 1305. Готовое тесто разделить на равные части, раскатать каждую 
часть длинной колбаской, сложить кренделем; крендель положить на сахарный песок, затем переложить на 
лист, смазанный маслом, сахаром кверху, дать тесту подняться, выпечь в духовом шкафу. 






































„№ 1314 Булочки с изюмом 
Показаны на диэты № 6, 7, 11, 12, 15; вчерашние—на диэты № 5. 10 
Г ва р. 
ОВ вариант 1 вариант ИТ вариант 
продуктов 1 ИГТ 
Бр Нт Б жЖ | У Бр | Нт | Б | ж | У Бр Нт | Б | жЖ | У 
Мука 1 КОТ 
моло О й 50 5,05 0,34 | 35,79| 50 50 5,05 | 0,34 35,79| 40 40 | 4,04] О, г 28,63 
Масло и" || 1101 °° | | 0,62 | 0,70 98855.20 | 20 0,62, |‘0'70, | "099/15! 18 1 0°47 0,52] 0,74 
СВ. № [0,10 | 8,40 08 8 [0,08 | 6,72 | 0,05 5| 510,05] 4 в 0,03 
хара"... 0 — | — , ИН К МВ 5| — 4,74 
Яйца М. .. ег 12 В ЗИ оО 8 [0,97 | 0,92 | 0'04 У 6 | 0,731 0,69 0/03 
Зрролетоя © р А ЕР д = =. ис ху / 428 | 22 тз Г в | ы Е И ый. \ ==> ии ж О 























| к % >. ' 
АЗ Вы, за ы -\ \\ \ ^ | 
15 5 /о.25/ 0.07 [э.40 | 10 10 | 0,18 | 0,05 \ 6,27 _ъ. \ о © э\ У. 


р _ (118 / 7,49 [10,89 55, 79 | .- [105 |6, эо | 873 50 л\ \. - \ т \ 5% лу Ч 


рт. соды Рич 3— ри о ВЫ 


Шгого. 















































а > ^- ^, ы- к. <>. © № с СА А \ 78 0’08 6:72 
о А а о о у [] зам м 
а рек Е ь 
Продолжение 
н а О Т вариант ГГ вариант ит вариант 
аименов 
т и Гж| и | вр | шв РЖ Бр | нт|Б|Ж | 
Г а С. 
м Ве 15 15 ие 0,07 | 9,40 | 10 | 10 0,18 | 0,05 | 6,27 5 5 | 0,09] 0,02] 3,23 
Итого. . [118 | 7,49 [10,89 [55,79 105 [6.90 | 8,73 [50,71 | —| 77 | 5,38] 5,7137 ,30 
В—80 К—361 В—70 К—317 В—60 К—228 


Приготовить тесто, как указано в № 1305; добавить в него изюм, приго 
и сложить на лист, смазанный маслом; дать тесту подняться, смазать яйцом; 





ко поперечных надрезов на поверхности и выпечь. 








ТОВИТЬ продолговатые булочки 


острым ножом сделать несколь- 












































№ 1315 Булочки слойки 
Показаны на диэты №6, 7, 11, 12, 15; вчерашние—на диэты № 2, 5 
Наименование ЗИ 11 вариант оо вариант 
ИЯ Бр | т| Б | ж|у | Б | т| в | ж у | Б| т] Б|ж|у 
Мука, 40:1 50 50 |5,05 | 0,34| 35,79] 50 50 |5,05 | 0,34 | 35,79] 40| 40 у 
, , , , , , 4,04! 0,2828 ‚64 
ки а С 15 15 0,15 | 12,59] 0,09 10 10 0,10 | 8,40 0,06 8 8 | 0,08 6,72 0 05 
аку В. 20 20 |0,62 | 0,70] 0,99] 20 20 |0,62 | 0,70 | 0,99 15 15 | 0,47| 0,52] 0,74 
м Ри У 1 1,09 | 1,03 0,05 И 8 | 0,97 | 0,92 | 0,041 */, 6 | 0,73 0’69 0’03 
Дрожжи ое 1 1 1-й Е 4 1 в РУ И я 9 й — | — | 7,57 
Итого: — | 15 р 46,40] — т р г. 
10 14,66] 46, 16.14 м 46,36 — | 185 .321 8.2137 0 
‚ Приготовить тесто, как указано в № от п —55 К—250 
слойку, как указано в № 1310: тотовую слойку ИЖ ЕЙ т, Отделить и приготовить из него русскую 
<> положить куски теста, завернуть в слойку, чтобы получилась к ВАО ЕВ КЗадратами. На с. зону 


= глая б 
смазанный маслом, дать тесту подняться, смазать яйцом и В | улочка; сложить швом книзу на лист, 








№ 1316 


1 


80 


Сибирские шанежки 
Показаны на диэты № 6, 7, 11, 12, 15; вчерашние—на диэты № 2, 5, 10 




















оТи* * 
1 | ТГ вариант ГГ вариант ГГ7 вармант 
Наимз?нование Нео: 0 АВА ыь КОЗЫ кс 68 
продуктов. | 
АЙ Бр | Нт Б ж А Бр Нт | Б ж | У Бр | Нт Б жЖ | У 




















Мука к, сы: 50 50 | 5,05 | 0,34 | 35,79] 50 50, | 5,05 | 0,34 | 35,79 40 40 | 4,04| 0,28|98,64 


а 8 8 0,08 | 6,72 | 0,05 5 





5 0,05 | 4,20 0,03 3 3 | 0,031 2,52! 0.02 


























Пооо ЗА 
ы 20 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99 20 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99 15| 15| 0.47] 0 52 0,74 
р : 5 | м 
д В 9 1,09 | 1.03 0,05] 11. 8 0,97 | 0,92 0,04 "[ 6 | 0,73! 0.69 0,03 
ТТ | - | 90 Юр 9,485 5 м 
и, р 9, 5 5 — == 4,74 
ГУ и о 1 Е 
Смета | й | ы и 
НЕ А 15 15 0,40 | 3,57 0,49 10 10 0:27 №938 Е й 
в ы 2, 0,33 5 5 | 0,13 1,191 0,16 
[Ве = 113 7,24 |12,36 46.85% 104 6,96 | 8,54 | | о] 
Г ‚54 4 52 м | Г- 
| 16,66 | 75 | 54 5.201, 33 
В—75 К—337 
` В—70 — 
К— 299 В—55 АООТ 


Пригото 
вить булочки, как г 
| й каза 311: 
шанной с мукой, ивыпечь. з У ано в № 1311; дать булочкам подняться смазать сверху см тои 
‚ п -метанои, сме- 


ПЕС СОЗАННИИИ ЧЕ ——— > 





Пирог песочный со сливамща 
1Токазан на диэты № 2, 3. 6. 7. 10, 11. 12. 15 


г вариант ТЕХ вариант сай а риовыиьия > 
та нменсьля тире р ь 
ИРРеТИРСТОо Р и Ге / 5 / №7 / 4 р | ЕТ па = \ >< \ ка вр \ 1 п \ 5 У | <. 
о —Э———— —-— ть. №. -- 














\. 


сметаном, еме- 






























































ах чхазамо В № 1\5\\: лать бсулочкам подняться, смазг > р. 
к А ЧАВО АН 
\ 
Пирог песочный со сливами | 
„№ 1317 й 
р Показан на диэты № 2, $3, воем т 2, 15 ох 
11: вариант 
Г вариант 11 вариант 
т 5 ж У 
"продуктов Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б } 
5 : 28/28 ‚64 
Мука: МЕ СГО`^. 50 50 5,05 | 0,34 | 35,79] 50 50 5,05 | 0,34 | 35,7940 40 4,041 0, . 
Мас че + 10 10 0,10 | 8,40 0,06] 8 8 0,08 | 6,72 0,05! 5 5 0,05 И, И 
И аи 112 1,46 | 1,38 0,071 1/5 9 1,09 | 1,08 0059/16 0,73! 0,69 0,03 
> В < С 1 
Сметана .... .|25 25 0,67 | 5,95 0,82! 20 20 0,54 | 4,76 0,6615 15 0,40!'3,57!! 0,89 
САЖар 1:7... *. 1 10 10 — — 9,48] 10 10 — — 9,48! 5 й — — | 4,74 
НИ 100 10.30 10.59 | 0,3018 15 [0,441 0,4. 0,46 
Простокваша. .. р | 
Сода, ..'.:...:...1 0,05 0,05 — — ое 0,05] 0,05 — в и 0.05] '0.05|!— НИ ни 
СливыЙ» ии. 00 80 0,37 | — 7,26|100 80 0,37 — 7,2675 60 0,28 — 15,44 
Сахару +. +... | 15 — | -— [14,21 15 |15 — | — | 14,2110 10 49; 48 
— Р к || | ри 
Итого. ..| — | 202 | 7,65 [16,07 | 67,69] — |202 | 7,43 |13,12 | 67,80] — | 156 а 9,1549 ,31 
В—160 К—458 В—160 К—430 В—130 К—312 





Приготовить тесто, как указано в № 1 
ратно положить разрезанные пополам сливы, 
нарезать полосками, уложить на пироге в ви 


306; половину теста раскатать, 
сверху посыпать сахаром. 
де сетки, посыпать сахарной 


положить на, лист; на тесто акку- 
Вторую половину теста раскатать, 
пудрой и выпечь. 


6061 








Сухари-ежики 


> Показаны на диэты №2, 6, 7, 10, 11, 12, 15; на диэту № 5—1 вариант 








ПО Е У И вари ово ПЕ ООО 
ИП вариант ГИГ вариант 






















1 вариант 
Наименование . — У ЧА 
продуктов Бр | Нт | Б ж | % Бр, | Нт. | Б жЖ | У Бр | Нт Б жЖ У 
‚ МУКА & му. | 50 50 | 5,05 | 0,34'| 35,79] 50 50 | 5,05 | 0,34 | 35,79. 40 40 | 4,04 0,2828 ‚64 
аи! ||, 8 8 |0,08 | 6,72 | 0,05] 5 5 | 0,05 | 4,20 | 0,03] 3 3 | 0,03] 2,52] 0,02 
ле Е ТИ 9:1 1,091 1,08 | 0,05] 1/, 8 |0,97 | 0,92 | 0,041 1, 6 | 0,73! 0’69| 0'03 
Молоко"... 20 20 | 0,62 | 0,70 | 0,99] 20 20 |0,62 | 0,70 | 0,99! 15 15 | 0,47| 0,52 0’74 
Сахар. ... еее’ + 10 10 р т 9,48 10 10 Е ий 9’48 5 > а 02 ‚7. 
Дрожжи. 1 1 1 ь и ] Я ея ий р : ыл и | 4:74 
Орехи грецкие, .| 15 15 | 1,76 |7 а ЕЯ } 
а, Е й ый а и у: р ни 4,97 т 5 5 0,59! 2,48] 0,58 
Молоко .,...| 15 | 15 |047 0,52 | 0’74| 15 в ео о 5 5 —| — |474 
а тв | |7 10.52 в: 10| 19 0747 0.52 0.74 
Е | $1660, 116,92 | 0:04] '85 |0’ О | 0,841 0,12] 5'81 
Я мл в 0,041 1/, ( 0,85 | 0,80 0,041 1/3 6 | 0,73 0'’69 0’03 























ИЗ ого; | 








— а 1 176 | 6208. — | 149 | 12,63 ба, бб. 11 [7.0 г: вое (07 
| К 


В—110 К— 487 В—85 К— 425 В—65 К—294 


Приготовить те 
сто, как указано в № 1305. Из 
ы - готового теста 
колбасок, дать им подняться и выпечь. Готовые батончики остудить разделать батончики в виде небольших 
растолочь, смешать с сахаром и толчеными о азез/в,Яйца смешать с молоком. Сухари 
смешанным с молоком, и обвалять в с г. ‚рехами, батончики разрезать в длину пополам, смазать яйцом, 
температуре. › сухарях; затем высушить в печи или в духовом шкафу при умеренной 





вабса слобная 


аль. 0 д РАЯ С 2 №. 9, А м 


74 41оказана на 
1+ вариант 3 ха\% Мылаьеичь» 
4 вариант <. 8% х. ыы 
ы ъ У э& 
РГА РЕЛЕ С РЕГ гр | ск, ЕЕ | м \ ет \ у вр \ “\ х 
7 / 7: / 15 / 2 р а < < 














прет в у 
,- - | \ 


` ть 1305. Из готовогх ана смешать. 
остудить. */в яйца смешать С молоком. с ужы рт 


‹азамо ® < я 
ое тотовые батончики ь 
м эма пе<”“>> ела - - т : вы ‚мязат’ ый р 
о ьь жк холаялъся “ ая орехами, батончики разрезать В длину О < > ав 
Жо = <эхафо\ м 2 . ‘тясхюлить в, мечи или `В духовом шкафу ПРИ 2 2 

ко. «лее ©. лы ее сухарях, захем У 

ь. д <<“ ъ 
4 


сле > 


о 


„№ 1319 Баба сдобная 














Показана на диэты № 7, 8, 11, 15% 15 
! вариант [1 вариант 111 вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б жЖ у Бр т Б ж У Бр | Нт Б жир 





Мука чан | 50 50 |5,05 | 0,34| 35,79] 50 50 |5,05 | 0,34 | 35,791 40 40 | 4,04| 0,2828 ,63 | 
Мало а. 5:19 15 |0,15| 12,59] 0,09] 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,051 4,20] 0,08 | 





















































Сливки. | 9 | 0,70| 4,75| 0,90] 20 | 20 | 0,56 | 3,80 0,72] 10| 10| 0,28] 1,90] 0,36 
Чаща... 1 | 16 [1,5] 1,84] 0,09] 1], | 12 [11,46 [1,38 | 0,07] */е 8 | 0,97 0,92] 0,04 | 
рес 12 №2] ||| — 1.34] 512 12 — — [11.34] 10| 110] — | — | 9,48 | 
Дрожжи ›.... 2 2 — — — 2 2 — — — 2 2 
Цукаты;....| № | 10 |0,18| 0,05] 6,27] |5 5 |0,09 | 0,02 | 3,13] — 
Изюм‘ 5 
ыг. па. Аю |110! 0,181 50.05] 506,27| +10 10 |0,18 | 0,05 | 6,27 10| 10 | 0,18 0,05] 6,27 
И 1 | В В 
| г [05 175051 0,16 |[.0,17 | ©9825] 15 45 05470,52 0,74 | 
Итого. =: | 140 8,21 | 19.62 5 | | | 
.. ‚ ‚62| 60,75] — б 7 57 6: 
| Е а 5 | р 7,60 [14,16 | 57,63| — | 100 | 5,99] 7,87|45,55 
| —465 В—85 К—400 35 
В—65 К— 285 


| | 
) ь, как указано в № 1 5; М у - 
ты приготовит о 130 ; при замешивании теста вве Го изюм каты Н зан 
: сти в ве ар 
ео небольшими кубиками, и ванилин, Когда тесто поднимется, перемесить его и сложи Е у в Фор + Е. я . - | 
сыпанную мукои, заполнив ее на авить в ё ) Т к. о . е | 
ную маслом и посы у тв, пос г П е место, дать Я ре 
> ‚ подняться д кре ев 


ормы и <: 
фор выпечь в духовом шкафу при умеренной температуре. 









515 


Ромовая бабка 
Показана надиэты № 3, 6, ТОНИ, 19; 15 









































































Г вариант ИП вариант ИТ вариант 

Наименование | 

продуктов Бр Нт | Б Ж У Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б жЖ | У 
| 
; Ман .....| 40 40 | 4,04 | 0,28] 28,64] 40 40 | 4,04 | 0,28 | 28 64| 40 40 | 4,04 0,2898 „64 
Масло". '.:...’.|| 15 15 |0,15 | 12,59 0,09! | 10 10 |0,10 | 8,40 | 0,06] 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
НВ... 5 5 ре — 4,74 5 5 о - 4,74 5 5 а — | 4,74 
Ноа ,:.*...\. 1 Аа 241 |12,92 | 2,76! 0.13 Чу 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 1/4 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
| Молоко, ‘.....| 10 10 10,31 0,35! 0,49] 10 10 [0,31 | 0,35 0,49] 15 15 | 0,47| 0,52] 0,74 
Дрожжи. ..... 1 1 — — — 1 1 — = — 1 1 — —| — 
| Сахар..*.‘..... и 5 — — | 28563] 95 25 — 26 2 23,63 
Эссенция’ромовая По ва ту 

ПТО... — |150 | 7,42 | 15,98] 57.08] № | 6,40 | 10,87] 57,65] — | 103 [6,02] 6,38[57 ‚85 

В—100 К—415 В—90 К—364 | В 85 





Дрожжи развести в тепл 


ло от рук, 


шенное тесто пост 
заполняя тестом 1 


сколько капель 
Ку, как 


в ити 





АЗРИТЬ 


[з формочки; дать 
духовом шкафу при умеренной темпе 


ромовой эссенции. 
указано в № 1477; готову! 


Дока рии 








том молоке из 
скатать булочку, дать подняться. 
первое тесто поднимется, соединить со вторым, 
в теплое место на 11], 





ратуре. Из 15 
Готовые бабки 


амесить тесто из в 


$9) помадку развести слегка водой, 













т елтекиетикие реше 
АЕ викки 





АЕ, = 


‚ чтобы оно отст 
чего разложить в ф 


муки; хорошо вымесить, 
Из остальных продуктов замесить тест 
хорошо вымесить 
—2 часа, после 
подняться до краев формы, смочить 
г сахара и ЗОг воды с 
пропитать сиропом. 






о, хорошо вымесив. Когда 
авало от рук и стола: выме. 
ормочки, 
сверху слегка 

варить сироп, добавить в 
Из 10 г сахара и воды 
разогреть и 


него не- 
сварить помад- 
заглазировать бабки. 










К—321 


чтобы оно отстава- 


смазанные 
водой и 


маслом, 
выпечь в 


ххх еее 


ИЕ 





> :. 20. п ван ме ЗФ >] _ ыы К — 
\5 г сахара и 3090г воды сварить сироп, добавить в 
воды сварить помяй 


хехое кая ет с Е 


сам 
>. хехе хол аа 
хлезое Форме“ 


додиЯ * 
него 175” 


ре. Из 


хъ 






хемлерат 








ыы 
эъхохалх песо ъ >. 
хехрежжой р ‘ра и. 
хзкозох хаха м“ Е ве о хе бабки пропитать си ропом. ИМз 10 г сахара и 
Е < > адку Развести слегка водой, разогреть и заглазировяа гь баски. 


<хеозльхе х<= 





























жж. эзхазехо > \> 
Ле 1321 
Бисквитный рулет 
Показан на диэты № 1, 9:13, 6; 10, 11.212, 15 
Г вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование — ия 
продуктов Бр | Нт Б жЖ У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б Ж У 
Мука ген... 20 20 2,02 | 0,14 | 14,32| 15 15 1,51 | 0,10 | 10,74| 10 10 | 1,011 0,07! 7,16 
Яйца... ..| 1 | 48 | 5,84 | 5,52 | 0,26] 3/: | 36 | 4,38 | 4,14 | 0,19] 1/, | 24 | 2,92] 2,76] 0,13 
м 180 5 Га | 42 о РС 119,48 
п | , 
я ан. .| 30. | 30 | — | — 120,40. 95 |5 | — [17,00] 20 |120] — | 13,60 
Итого — |118 | 7,86 
ВСЕ , 5, 5 Е } 
Е 91 | 5,89 | 4,24 | 42,14] — | 64 | 3,93] 2,83130,37 
































В—90 К—306 В—60 К—236 В—45 К—167 





Отделить желтк . 
ОА 2 обаеаИ ра добавить сахар (на каждое яйцо 20 г); ж 
ОН Вия Е, в на каждое яйцо), вымешать. Белки а с сахаром стереть 
щиной в | см. Выпечь в легком жа Га лист, застланный бумагой, разровнять 2 смевать- 
, ру. Готовый бисквит выложить на стол о оо 
рху, снять бумагу, 


бисквит на лазать овидло ве уть рулет заве нув тет в маг б аре т 
п длом, с Н б 
, ом, р ›у у у, остудить и СНЯВ 
на порции. Перед отпуско осыпать сахарной г [е) 
у мп ИП с рн у р 
у › оума! р 
у, нарезат 


е1Ст 


Примеч: 
ание. Вместо повидла 
дла можно брать 
варенье, крем 
и. 








22 уши 





Бисквит-пальчики 











7151 









































т Показан на диэты №1, 2, 3, 6, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 
м ь Бр | Нт Б Ж У И Бр | Нт Б Ж У 
< ‘3 95 95 | — ры. 23,63 
Па, . / 36 | 4,38 | 4,14 | 0,19 Сахаре. 125 
Не ПИЯ [051 | 0-55 |573 | Масло Пе 2 | 0,02 | 1,68 [0,01 
.. АЯ о 7 
06 ки [7 15,27 |\5.87 | 39.88 
В—50 КЫ— 221 





Белки отделить от желтков. Пшеничную и картофельную муку смешать. Белки взбить, постепенно при- 
бавить сахар, продолжая взбивать, затем добавить желтки и муку; осторожно вымешать и выпустить из конвер- 
та в виде палочек на лист, смазанный маслом или посыпанный мукой; сверху бисквит посыпать сахаром, 


выпечь в духовом шкафу. 
































№ 1323 Бисквит «ливадия» 
Показан на диэты № 2, 3, 6, 10, 11, 1218, 15 
Наименование | варнант 1! вариант ИТ вариант 
продуктов 
вв [нтв | ж| у Е ет 
а и. ....| 3 | 24 | 2,02 | 2,76 | 08 УИ | 16 [1.65 |1 84 
к. ‚94 , , Г у 0,09] 1 Г: 0,0 
В и. > 25 2,52 | 0,17 И и И 1,72 | 0,12 | 12’17 и 13 | 1/31 0'09 9.30 
В т — а р В В А МИ О 
Чао: РУ 2 2 0,02 | 1,68 0,01 2 2 0,02 1,68 0,01 2 2110.05 1,68] 0,01 
Итого. .. о п |546 | 40| о 13.69 [2.64 [284 | в [2,79] 3,15]21,67 
, — К—236 В—35 К— 165 В— 26 К—130 
Яйца разбить, сложить в кастрюлю, добавить сах 


ар и, не допуская подъема температуры выше 50°. 


—4 раза. После этого снять с < 
: : | й о огня, слегка остудить, доба- 
вить муку; осторожно вымешать, выложить на лист, смазанный маслом и посыпанный мукой; поставить в 


теплое место на 1—2 часа до образовиния на бисквите корочки; перед посадкой в печь слегка надавить ру- 
кой, чтобы корочка на бисквите потрескалась, затем выпечь в духовом шкафу при умеренной температуре. 


взбивать на слабом огне до увеличения объема в 3 











7 Урна м Чо 
оклзан мыза 





ЖЕ варьаае ххх => 


| 75 \ 


7 варнант | 
ИТТ Др || 














17 

2 := 0,17 7.аЭ 

7 2 /2аы 2,76 Ей 17" 
== 25 и: 2’ й 29,63 2 

2 2 /0,02 [ 1.68 | 0,01 аа 
Ри. 3 @ 


’@ РИ Рик — 5 г: се ый 


= жал в а 





2. -\ 

№2 а. > ^> *® эх < $55 \, 
1:56 \ ва о 1. \ ЗУ 
0,02 \ 1.68 \ `©’.ох >>. > \ ох» х = 


1 ео \ < ел \ а ом. _\ ола 





мукой; поставить 9 
надавить РУ- 


гемптера ту ре 


маслом и посыпанный 
посадкой в печь слегка 


С. 5\\24- >> — дмчевия оО 
пкафу при умеренной 


$ > 
ха зэазо\“ъ, == Е > 
а овабоь стае ^о У Быложить НЕбАИСТ, смазанны 
ое ослом о О ооъазовимия на бисквите корочки; перед 
эх“ Е НЕВЕ. са хо а зате: е ‚ховом 
о ке ре ъасхьмхе потрескалась, о 
<. > 
хех. со жех 


Бисквит «анис» 


























№ 1324 
Показан на диэты! № 2, 3, 6, 10, 11; 12, 13, 15 
Г вариант И вариант 111 вариант 
Наименование 
УЕ Бр | т | Б | ж Гу Бр | кт | Б Гж | У | БР вине В ПИ 
с 39 [35 12452 От [19,891 17 17 |172 | 0,12 | 12,17| 13| 13| 1,31 0,09] 9,30 
Е [2.921 2,16 | 10.13] 1), | 16 | 1,9 | 1,84. |'`_0,091 “4 12 | 1,46] 1,38 0,07 
аа, ПД И ‚12 И 16:07 13| 43 —1 — 12,29 
По аа. '2 9 00109 6.68 || ОЧОТИ О 910,09 | 1,68 |’/0,011 2 2 | 0,02! 1,68] 0,01 
И рю |546 |461 | 4.660 — | 52 |369 | 3.64 [28,34 —| 40 | 2,79] 3,15[21,67 
В—50 КЬ—236 В—35 КЬ—165 В—26 КЫ—130 





Приготовить, как указано в № 1323; после подсушивания бисквит выпекать без надавливания на корочку, 
Примечание. Перед подсушкой бисквит можно посыпать анисом, маком, сахаром и др. 


Бисквит заварной 















































№ 1325 
Показан на диэты №1, 2, 6, 10, 11, 12, 13, 15 
к 1 
Я ве [мм | в | ж р 
ВАКа гони 10 1,01 | 0,07 | 7,16 Саха 
, , ’ р Е 10 10 — — с 8 
бело 7. са 3 [0.080952 | 0,02 Яна... ЗИ 94 | Жар 76 018 
Итово 6 5 [14916 15 35 [16,79 
В 85 (К 135 





Яйца смешать с сахаром гне е — 3 е к 
и взбивать на слабом огн оу р В Ти у 
{ ь д величения в объеме В 4 5 43; вес 
Выпекается В формах, на противнях и другой посуде в зависимости от вида изделий 7 муку, 
( ь ). ‚› дЛя ко орых готовится 



























= +208 ош 
5 № 1326 Бри 





















































я Показан на диэты № 6, 10, М. 19, 15 
1 вариант 11 вариант 111 вариант 
Наименование г 
продуктов Бр Нт Б Ж у Бр | нт | у: ж У Бр | Нт Б ж У 
М А ЛЕМА 40 40 4,04 0,28| 28,64] 40 40 4,04 0,28] 28,64| 40 40 | 4,04] 0,28 28,64 
Пи ее : 20 20 0,20 | 16,79! 0,12| 15 15 0,15 12,591 0,09 10 10 0,10 8,40 0,06 
и + в . р 24 2,92 О В 16 1,95 1,84| 0,09 1 [4 12 | 1,46] 1,38] 0,07 
ав... 5 5 т — 4,74] 5 5 — — 4,74 5 5 — й,14 
Молоко,“ 10 | 10 |031 | 0,351 0,49} 10. | 1019388 0,35 0,49] | 15 | 115 | 0,47] 0,52] 0,74 
Дрожжи ит. 1 1 — == — 1 1 г. — м 1 1 ее Ам о 
Штого... — 100 1, АТ | 20,181 Эа е | 87 6,45 | 15,06] 34,05] — 83 | 6,07 10,5834 ‚25 
В—70 К—358 В—60 КЫ—306 В—55 К— 264 


Тесто приготовить, как указано в № 1320; положить в формочки (тарталетки), смазанные маслом и посы- 
панные мукой; тестом заполнить !/; формочки и дать подняться. Когда тесто заполнит формочку и выйдет 
за края, острым ножом сделать сбоку несколько надрезов; сверху положить кусочек теста величиной с орех 
и выпечь при умеренной температуре. 


№ 1327 Слоеные язычки 
Показаны на диэты ' № 3, 6, 7, 11, 12, 15 





| вариант 
р ИГ вариант 


Наименование ТГ вариант 


продуктов 








вр | нп] Б | ж| 





БР [т | в |ж | у [Бр | т] Б[ж|у 





Мука иона 40 40 4,04 0 58) 28,64] 40 40 4,04 0,28! 28,6 
ур , _0,20 , . } ‚28| 28,64! 40 40 | 4,04! 0,28128 „6: 
Масло! вал дви О 40 |0,40 | 33,58] 0,24] 30 30 0,30 | 25,18| 0,18] 20 20 | 0,20]16,79 0, 12 


Вода: Залива 15 15 — — — 15 15 — —- — 15 15 





я пая 





И иелиееьгез те тре» 
реалист ее 





и 
И И ^° 
7-17... ре оо ВЙНЙ 


Р-Н 4 








в ы р ро ‚ОА А ‚= | в. : м4 ГД 2 дю Ме 
< . < $ ё р”. ь 
Ао ^. ОА оо’ О 30 р $ 1: [ : 
а - >> * -\% ыы м ® `® ‚Л о. в ВА \5 \ к” ое 
асе - - * ‹ 


ъео»>> 


Продолжение } 





111 вариант 


























— 
г Г вариант [Г вариант 

н ование к 
Е адутов | Бр | И, | Б | жЖ | у Бр | и | Б ж У Бр | Нт | Жж | У 
5 
в , ] 
Се 8 |0,97 | 0,92 | 0,04] 1/ 8 0,97 | 0,92 0,041 1/5 8 | 0,97| 0,92 У 
эз Сахар... 15 15 — — 14,21] 15 15 — — 14,21] 15 15 — — 114,21 
- | 
8 | 
2 “ | 
ь По, 215.41 34.78 [748,18 Глоз [531 | 26.38] 43.07] —| 98 | 5,2117,99[43 ‚01 
ь В—710 КЬ—522 В—60 КЬ— 444 В—50 КЁ—9365 
Е Тесто приготовить, как указано в № 1307 и № 1309; раскатать слоем в 1 см толщины; вырезать пор- р. 
3 ции теста овальной выемкой; каждую порцию теста посыпать сахарным песком, раскатать в длину До поло- 
г положить на лист сахаром кверху, выпечь при умеренной температуре. 


вины первоначаль ной толщины, 





















































№ 1328 Бисквит с орехами 
Показан на диэты №6, 11, 12, 15 
Наименован е 
тан | Бр | Нп Б Ж У не Бр | Нт Б жЖ У 
И ПИ { «|| 80 30 — — | 28,42] Яичных белков 1 ) | 
: ‚42 РИ 8 0 0,02 
Мука пшеничная . .| 15 15 1,51 | 0,10 | 10,74] Масло сливочное .. т 20 6 ею Ты 
Мука картофельная 8 8 |0,06 — 5,82] Орехи (ядро)... 10 10 1'17 4797 ),12 
р желтков ..| 3/4 12 | 1,88 | 3,58 | 0,06 у , в ВТА | 
ПДемы Хы, а 0,61 | 0,57 0,03 | 
о Итого ...| — | 108 | 6,43 | 96,03| 46,42 
В—75 К—459 
Сахар, желтки и яйца сложить в кастрюлю, выбить массу добела, добавить муку, крупно тол 
\ я] крупно тол- 


= смазанные маслом, и выпечь в духовом шкафу при умеренной температуре 


ченные поджаренные е 
5 джар орехи, растопленное масло и взбитые белки; осторожно вымешать, сложить в фор МОЧКИ ь 
| КИ, р 
8 








= № 1329 


г 
= Пирожное «домино» 











№ 1330 








Пирожное с мармеладом 






10; 115 





Показано на диэты № 3, 6, 






















































Показано на диэты № 2, $, 6, 10, И, 12, 15 
НЫ Бр | Нт Б ж у 
а И. 4 19а 24 2,92 | 2,76 0,13 
Фахави 1... 10 10 — -- 9,48 
в (| 10 10 1,0111 0,072.08 
ое Е 2 7. 0,3311 10:38 0,70 
Пар и а. "90 20 -- — 18,95 
ОИ 191. 8 °. | 30 30 — — 20,40 
ИО Оке, |2 96 4,26 | 3,20 | 56,82 
В—75 КЫ—280 





Приготовить бисквит, как указано в № 1395, и вы- 
печь толстым слоем в 3—4 см. Остывший бисквит 
разрезать на.2 пласта, намазать внутреннюю сторону 
повидлом, соединить оба пласта и залить сверху разо- 


гретой помадкой, приготовленной, как указано в 
№ 1477. Бисквит разрезать на полоски шириной в 
7—8 см и из полосок нарезать пирожные. Небольшое 


количество помадки разогреть и смешать с какао; 
разогретую помадку выпустить из бумажного конвер- 
та, изобразив на белом фоне пирожного ДОМИНО. 


29 хеяии 


Ииролмжноес тесное < кроакой 
д и эты 


47 оказано на 




































| 
в Бр Нт Б жЖ и 
Сахар чи, 30 30 — —- 28,42 
Масло ее |115 15 0,15 я 0,09 
Муна 5. 15 15 1,51 0,101 10,74 
Е А 7 36 |4,38 | 4,14 0,19 
Мармелад .....| 30 30 — — | 20,40 
ИО 126 6,04 | 16,83! 59,84 
В—100 К—427 









Масло выбить в кастрюле до белого цвета и 
степенно ввести в него |5 г сахару и желтки, 
тем ввести муку и взбитые белки, осторожно 
мешать, выложить на лист, застланный бумагой, 
лоем в |—1,5 см и выпечь при умеренной темпе- 
ратуре. Готовый бисквит выложить на стол бумагой 
кверху, бумагу снять, бисквит разрезать пополам; 
одну половину смазать мармеладом, накрыть второй 
половиной; залить сверху помадкой, приготовленной, 
как указано в № 1477, и нарезать на порции. 


по- 
за- 
вы- 











^ =>. ©. =. чо. За. а 





7 ва ррмгатт 


хлх сарае 
т вармантк ее 





Е лет РИ ЕИЕ 
ЕР ие лия 


ИГР О ИГРЕГЕЗАГ РГ РРР АР 7 
7 = ш 
7’ > 


и, / ге 
о,23/ 28,64] до 
12.59 $305 Ре. 

2 








ЕЕ 


28 ‚6л\ао ©“ ©: 
4 . Г ук к. © < 
а». 09,54 м ©& а 


о 














= ы хо ь ь- => О ‘ч.2 = 
малхм ъзазох» «х и ® #52 5247 
< ехч ом злахчелмль м3 <умажиного конвер- половиной; о та, и нарезать на порции 
ААА х > > эжмото домино - как указано В +4“? 1“ ить бу 2 2 
з - озаы за <ело\х Фо хмфо к 
ха. дъо©хаэ\ 








№ 1581 
Пирожное песочное с крошкой 
Показано на диэты № 2, 6, 7, 10, И, УЗО 
1 вариант 11 вариант 11Е вариант 
Наименование 
ЕТ Бр Нт Б Ж У Бр Нт Б жЖ У Бр Нт Б ж У 








Мука пшеничная | 40 40 4,04 | 0,28] 28,64| 40 40 4,04 | 0,28 | 28,64140 40 4,04! 0,2828 ,64 
Масло 3. 4 «| 15 15 0,15 | 12,59] 0,091 10 10 0,10 | 8,40 0,06! 5 5 0,05! 4,20] 0,03 
Сметана и В | 25 0,67 5,95| 0,82 20 20 0,54 | 4,76 0,66 15 15 0,40] 3,57! 0,49 
а Иа 1,46 | 1,38] 0,07| 1/5 9 1,09 | 1,03 | 0,05] 1/3 |6 0,73! 0,69 0,03 









































Простокваша Е Е у И ТО 10 0,30 | 0,27 | 0,3015 15 ‚44| 0,41| 0,46 
Сода . ее. 0,05] 0,05] — — — 0,05] 0,05] — — — 10,05 0,05 —| —| — 
Повидло ....| 20 20 — — | 13,60] 20 20 — — | 13,6015 115 — | — 110,20 
р их и | 5 15 — — 14,21 15 15 т — 14,2115 15 и — 114,21 

= Итого. — |127 | в32 | 20 | 

— $22 , , мг . 57 „5 5 

` 20] 57,43 124 | 6,07 | 14,74] 57,52] — | 111 | 5,66] 9,1554,06 








В—100 КЫ—448 В—109 К—398 В—85 КЫ—330 


Из муки, масла, с 
метан 
| ит он А о и соды и сахара замесить тесто, положить на 20—30 
ан лы а к в 11см и выпечь при умеренной темпе ия ре Раз Вр: 
одну половину смазать повидлом и накрыть о аккуратно обравнять края, обрезки растереть в р. 
Е Й р Е } 2 крошку; 
пудрой, нарезать на порции. рон, смазать сверху повидлом, посыпать крошкой и сахавир 


— 
> 
— 
(=) 





Пирожное с клубникой 
Показано на диэты № 1, 2, 6, 7, 10, 11, 19, 13, 15; на диэту № 5-- ПГ вариант 





1 вариант 11 вариант ИГ вариант 





Б жЖ Бр | Нт жЖ 


Наименование 
иосхУктов БР | Нт Б | Ж | У 








28,64 
0,16 
0,05 
0,03 


> 


к се... 40 40 40 6440 

Сметана. ....| 15 15 3,57 0,49 10 ) 2, ) о 

ПООИе 31%^* |: | 15 15 5 | 12,59] 0,09 10 ы Ё 8 

бе 6/1 12 1,46 { 0,07 9 Ва 
Агар-агар ‘или же- 

0,03 0,03 ое 

5 47 2,05 

0,61 

14,21 


латина‘. ;..| 0,03] 0,031 — — — 
Клубника ....| 47 40 2,05 40 1 
Простокваша ...| — я == — — 10 : :4 20 
‘брось АЯ ВР 20 18,95 20 — 15 
ола... | 0.08! .0.03 =. 0,03 0,03 
ово 142 | 6,19 50,29 139 5,94 | 12,51 


В—110 Кр—399 В—110’ К— 347 


| бе2 «2. <=) ©) 00 © 


о 


















































Из муки, сметаны, простокваши, яиц, соды и 19 г масла замесить тесто. Поставить его на 15 
а т енов поло в 1 см толщины, вырезать полоску Шири В ао 
с о Я в. а Г яицом или смочить водой, положить на смоченные 
р ыы ии ос | де жолоба и выпечь в печи до готовности. Желатину или агар- 
а. Е ор мые В кастрюлю, добавить 40—50 г воды и варить до тех о 
кислотой; уложить на остывшее печенье ро они тАтиты, Нл. Эра лимонной 
ратуры приготовленным желе; пирожное остудить и реа а а. АВВ в - 

Примечание. 1. Вместо клубники можно брать любые фрукты. 





Су аатьиакая < току инык < 
13. 15: ма дмъху к 5—^1\\ Зофма-- В 
> Е ар вие —————=———ымонайа 


е т ово. ща Еь 
их орви ад леее о" анкер а У о Ь ; 
2жязяныь 

и 





кк вармазме 





т вариант 











в Зе 
хо%> 


жмелохомь 9“ 
захз\х хм е 


О РИ Е ОН О... ь&. 


хирожное остудить и нарезать на порции- 
х. Ъмесхо клубники можно брать любые ФфФрРУКкТЫы- 


028 Ч 
эхаф-> а» хе а *> 
АМ 
охоълезлжлА желеъ 
хлъъммезам м<- 


Сухарики сдобные 
| 







































































№ 1333 
ой ие Даеты № 12 6, 7, 10, 11. 12, 13, 15; на диэту № 5—1 вариант 
Г вариант | [1 вариант 11: вариант я Ба 
Наименование 
продуктов Бр Нт | Б жЖ у Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б жЖ У 
ею. [4% |404 || 0.28] 28,6440 |140 | 4.0% 0,28 | 28.6810 40 | 4,04 0,28128,64 Е 
Сметана... .| 15 15 0,40 | 3,57| 0,49] 10 10 0,27 | 2,38 0,33! 5 5 0,13! 1,19] 0,16 [= 
| же | |990 атс К. , 
вм 1 16| 638] 9.0 | 9 |109 [1,08 | 0,06] “7. |6 0,73| 0,69] 0,03 й 
Простокваша ..| — — — — а 10 0,30 | 0,27 | 0,3015 [15 0,44] 0,41] 0,46 ы.. 
Ванилин ....| 0,01 0,0 — — — 0,011 0,0 — и — 10.01 0,011 — Ре — ь 
Масло сливочное 0,01 0,01 — — — 0:01 0,01 — — — о и 
Сода питьевая или | й р | 
аммоний 2. .| 19 12 ЛЕЙ й 5 5 
0,08| 0,07| 8 8 0,08 | 6,72 0,05] 5 5 0,05! 4,20] 0,03 
Итого...| — | 89 | 6,02 | 15,31] 38 5.78 |10.6 - | р 
| у т 87 |5,78 10,68 138,85 — 181 5,39! 6,77138,80 
В—60 К—326 — 98: 
В—60 КЫ—282 В—55 КЬ— 244 
| 








Из муки, масла т я 
‚ масла, сметаны, простокваши + ь тесто, п вить его 
Е. 20С 3 сахара, яиц 1 замесит 
прохладное ме а АА } ра, ОД ое ст: 
рохладное место, затем раскатать в виде батончика, положить т а и ее 
‚ слегка т 


Е три умеренной температур зат 
} а ре. Нарезать батончики . ы 
мянить с обеих сторон искось на небольшие лом ИКР 
Чу на ломтики, сложить на ли д 
лист и подру ; 
Е 
| 









Показано на диэты № 6, т 












бное с орехами (папурник) 
т у 12'15: на диэту № 5— ПТ вариант 







































































72 Е 
= 2% 72 назанмо 











у Масло выбить в кастрюле добела, постепенно ввести в него сметану 
хар, муку просеять, смешать с жареными, крупно натолченными орехами, 
соединить муку со сметаной, быстро замесить; дать тесту полежать 
придавить батон, чтобы он стал плоским, смазать яйцом и выпечь в 





пирожное < зефирогм 


на диэты №1, 


2 вы. а ВЫ 








< 7+ вариант 


с Уз РЕН РЕГЕЕтР ИГИИЕ р * р 
зраязистиях‘ не, РС и ОЗЕРЕ / 7-4 / 2 4 









=] 





вр | о 


11 вармам 










15—20 минут, 
духовом шкафу. 


28 








12. 4, > 








вр \ ным $ = ` 


| 4,04 | 0,28 \ 28.640  \© 4 
0,40 | 3,57 \ ©,49\\о \  \® 
чо та 4 КИ *. \ 


или 


х\\ сармамх 





и простоквашу, яйца и 
изюмом и содой 
раскатать в 


я { вариант И вариант ИТ вариант 
Ее | ЖИ 
Мука ла. ..| 40 40 4,04 | 0,28| 28,64] 40 40 4,04 | 0,28 | 28,64140 40 4,041 0,2828 ,64 
еана и 2/4‘. |920 20 0,54 | 4,76] 0,66] 10 10 0,27 | 2,38 | 0,33| 5 5 0,13|-1,19] 0,16 
НОГИ 1 15 15 0,15 | 12,59] 0,09] 10 10 0,10 | 8,40 0,06] 5 5 0,05] 4,20] 0,03 
АЙ ОНИ 1141112 1,46 | 1,38] 0,07| */,; 9 1,09! | 1,031 0,058], 6 0,73! 0,69] 0,03 
Кахариии А”: 10 10 — -- 9,48! 10 10 — — 9,4810 10 — 9,48 
И У, 10 10 0,18 | 0,05! 6,27! 10 10 0,18 | 0,05 6,27! 8 8 0,141 0,041 5,01 
Орехи .’.’.'...’.|30 |15 |`0,63! 7,14| `3.97|:30 15 0,63 | 7,14 | 3,2720 110 0,421 4,76| 2,18 
Простокваша. .’. 0,01 0,01 —— — — У ее — — ООО, ОР — — — 

Сода питьевая или | 

аммония .. ›..... | — р ПЖ = 10 10 0,30 | 0,27 0,3020 20 0,59! 0,54! 0,61 
Пророк | 122 | 7,00 | 26,20] 48,48! — 114 6,61 [19,55 | 48,40] — | 104 6,10]11,70]46, 14 

В—80 КЬ—47\ В—70 К—407 В—60 КЬ—323 


са- 


аммонием 


виде батона, 


Нарезать на горции. 
















О. 3 27 а а бараки. 9 =, р > Ро. один: а ева» 
Козака ми < а тай ппоски\ь смазать Яйноми ею 2 
з 


й 
хол“ $эхох, Я 

































































©. 1355 . Пирожное с зефиром р | 
ыы ус Показано на диэты №1, 2, 3, 6, 7, 10, 11, 12, 14, 15 
аи на 1 вариант ИТГ вариант 
1 . ый |. 
|. 
4 4 28128 ‚64 
Мука пшеничная | 40 40 4,04 | 0,28] 28,64] 40 40 4,04 | 0,28 | 28,64 40 40 4,0 — , и | 
ана 20 20 0,54! 4,76 0,66 15 15 0,40 | 3,57 | 0,4910 10 и и 0,3. 
АЕ 15 15 0,15 | 12,59] 0,09| 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 0,05 п 0,03 
сн арий ОРС ИСИ Ию 1,95 1,84 ОЭ чу, чб 1,95 [1,84 0,09 1/а 112 1,46] 1,38| 0,07 
Сахар .. ПИ №. 25 = — | 23,63] 25 25 —— — | 23,68120' ‚120 = — 118,95 
`Агар-агар р о 17 — — 0,51 0,51 — ыы с ФО О — — 
Фруктовый сироп | 30 30 — ие 15,97 130 30 — — | 15,3725 |25 —| — 112,81 
‘Аммоний ....| 0,01 0,01 — — — 0,011 0,01 — — — 0,0110,01 — — — 
Простокваша ..| — нк к — — 10 10 0.3010.,22 0,3015 15 0,44] 0,41] 0,46 
ров 
Итого пена 146 | 6,68 | 19,47| 68,48] — 146 6,79 а 68,58| — | 127 | 6,26] 8,65161,29 
В—110 К-—-489 В—110 Кр—442 В-—95 К- 357 





Замесить и выпечь тесто, как указано в № 1306. В воду положить сахар и агар-агар и варить до рас- 
творения агар-агара; белки взбить, во взбитые белки постепенно влить кипящий сироп, 
до остывания до комнатной температуры. Взбитый зефир выпустить из конверта на выпе* 


— 


продолжая взбивать 
го 


и. ченное тесто и наре- 
> зать на порции. 





Печенье с яблоками (струдель) 
7, 
в Показано на диэты № 2, 3, 5, [В 


[1 вариант 


вр тв | ж| у 


То ЕР 2, 15 


111 вариант 


Бр | т вм У 





Наименование 


Т вариант 
продуктов | 


Бр | т | уж | у 





4,04 | 0,28 | 28,64| 40 40 | 4,04| 0,28]28 ,64 


4,04 | 0,28] 28,64| 40 40 \ 
и п. 1,09 | 1,03! 0,05] 1/ 9 | 1,09 | 1,03 | 0,05] 1/в 8 |0,97| 0,92] 0,0 
Яйца я у м ы у о ,. 


Яблоки 3 2 12,00] 150 0,31 — |12 ‚00 

$ 0,31 с: 12,00] 150 0,31 т , 
Ея =. 14,21 15 ча 14,21 15 > — 114,2] 

Сахар ая 4, 2 


1 к < 
0,07| 9,40 


4,20 0,06 


25 —| — 


Вора ии, к и. 
Им оч 0,53 | 0,15 | 18,81 О. 12! 1007 0,26 


ВАНО Ра а 0,15 | 12,59! 0,09] 10 8,40 0,06 р 0,05 


Итого. .. [25 [6-е | 5 73,80 | 








| 
9,83 | 70,63| — | 219 | 5,63 5,4764 ‚35 





В—150 Кр—458 В—135 К—406 В—120 К—338 


Из муки, яиц и теплой воды замесить тесто, покрыть и хранить в теплом месте; очистить и тонко на- 
шивнковать яблоки. Тесто раскатать на большой салфетке (на скатерти), посыпанной мукой, и затем осторож- 
но растягивать его во все стороны, чтобы оно стало тонким как бумага. Все толстые, нерастянувшиеся края 
обрезать; на тесто сложить равномерным слоем сырые нашинкованные яблоки, изюм, побрызгать маслом, 
посыпать сахаром и корицей. Взяв скатерть за края, свернуть тесто с яблоками рулетом, положить его на 
лист, смазанный маслом, сверху смазать яйцом, посыпать сахарным песком и выпечь в духовом шкафу до го- 
товносли яблок. Нарезать на порции. 





м ст `$ 1) КА К >> - - зе: часа а СИА Ные = АА, п ЯБъвковнЕЕ 41575-54 ат С.С 
«ооеъаху ха десло сложилЪ хфаъвомер* ‚а . 7 
> 


эмей. Взяв скатерть за края, свернуть тесто с яблоками рулетом, положить его на 
холлах сакафом а съеф ху смазать ЯЙйцом, посыпать сахарным песком и выпечь в духовом шкафу де го- 
слкаъааь\ и а м, ь 
- х<ълох. Аафезатъь ка порцми. 








А 
№ 1337 у 
} Бисквит Е 
Показан на диэты № 1, 2, 6, 10, И, 12. 15 ты 
Г вариант И вариант 111 вариант { 
Наименование т. 
продуктов Бр Нт Б ж у Бр Нт Б ж У Бр | Нт Б жЖ У , 








Муха ......| 20 20 | 2,02 | 0,14] 14,32] 15 15 1,51 | 0,10 | 10,74} 10 10 | 1,01 0,07| 7,16 















































вала м. вы. 90 20 — — | 18,95] 15 15 к = 14,211 10 10 — — | 9,48 Ё 
а НА ааа 1 48 |5,84 | 5,52 0,26] 34 36 | 4,38 | 4,14 | 0,19 № 24 | 2,92 2,76] 0,13 
Масло сиу: 45 15 |0,15 | 12,59] 0,09 10 10 |0,10 | 83,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 
Ито 103 18.0011 18.251 33.68 76 |6,99 | 12,64] 25,20] — | 49 | 3,98 6 а 
В—75 К—340 В—50 КЫ—250 В—35 КЫ—151 





Яйца разбить в кастрюлю, добавить сахар и 

‚ (не нагревать выше 50°); снять с огия, добавить 
формы, 
ратуре. 


взбивать на слабом огне до увеличения в объеме в 4—5 раз 


муку и растопленное масло, осторожно вымешать 
смазанные маслом и посыпанные картофельной мукой. В | 


вылить в 
ыпечь в духовом шкафу при умеренной темпе- 


8557 












































Я Кекс +4 
ы. № 6, 10, И 12, 
Показан на диэты МР 
Г вариант И вариант | | т Г 
У Бр Нт Б 
ие Бр | Ня ] Б ] ж | У Бр | Нт Б ж 
1 24 | 2,92| 2,176] 0,1% 
йца А 24 | 2,92 | 2,76] 0,13| % 24 | 2,92 2,76| 0,13] % 
Я Г 26] 26,48| 27 27 | 2,172| 0,18|19,32 
Мука 37 37 |3,74 | 0,26] 26,48] 37 87 |3,18 0, : 
| у г ‹ 
и 37 37 | 0,36 | 31,07| 0,221 25 25 0,24 | 20,99] 0,15] 15 15 | 0,15112,59| 0,09 
Изюм я а ТИиЭ 15 | 0,26 | 0,07] 9,40] 15 15 |0,26 0,07| 9,40] 10 10 | 0,18] 0,05! 6,27 
Шукати уе 15 15 — — 10,00 5 5 — ыы 9399 ВИ рву о ИРИ 
Ваниль. аи. о рр: 
аа Е СОН 37 | 37 | и | — Гай 30 30 | — —— 28,42] 25 25 | — | -— |25:63 
ооо | 165 | 7,28 | 34.16 81,20 | 136 7,16 | 24,08] 67,91] — | 101 | 5,9715, 5819, 14 
В—120 К— 680 В—105 Кр—532 ЕТО, 
Масло выбить веселкой добела, добавить сахар и постепенно ввести желтки (по одному): продолнаы 


выбивать, ввести изюм, 
Зкить в форму, застланную бумагой, и выпечь пр 





ванилин и муку, взбить 


жормиыкы < ва 





«га 
"Е ВС 








белки и осторожно смешать с остал 
и умеренной температуре в продолжение 








тьными продуктами. 


Сло- 
1]—115 часов. 














иИ’т ИДЕЕ АРА Я: 
ПОР юр Ра ми 
+= 


7<27` = 


= ризы 













и 17 оказаны на диэты м 5 а У м У. 1% 7" :3 
у варнаыт ТЕ вариант ххх комом ЧУН 
и... {= И] /ж] / в" |= | х= АА #5 м \ у 
«о 4, 04 о,28 25 ,6^\ло 
о, О.40 з,57 о,4э\\о 
0, 1.5 О.10 ‚чо 
/, 09 1,09 ', о.о5\ у к 





№ .о^\ © 280% ол © 
©,27\ 2 < а за 
. №, \ к 
` © ©, 


к | ве У 4 \ 


ох добела. добавить сахар и постепенно ввести желтки (по одному); продолжая 
\асло эзо*лъ а д муку, взбить белки и осторожно смешать с ос? ьными ВЕ С ле>- 
ое, ВТУ а ©улахой `х эзапезь при умеренной температуре в продолжение —114 2 - 
Е мч. засл ло \ ь 
= © <> 





Коржики с маком 
Показаны на диэты №6, 7, 10, 11, 12, 15 


№ 1339 





Г вариант 11 вариант Г1Т вариант 
Наименование 


т 
продуктов 





Б Бр Нт Б Нт жЖ У 





4 о9(‹ А 
Мука пшеничная 40 0,2828, 64 


оС 15 
Масло... 


Сметана 2,38! 0,33 
. 10 


4,20] 0,03 
НА а а 3 





1/5 о 0,92! 0,04 
а 1. 12 12 


Мак‘... 


.. 


10 10 


`Простокваша 10 10 


“Сода или аммоний 0,01 0,01 














о 106 5,82 | 18,66 





























106 5,93 | 13,55 100 8,194 


1 
В—75 КЬ—365 В—75 К—318 В—70 КЫ—267 














Из муки, масла, сметаны, простокваши, яиц, сахара, мака, соды или просеянного сквозь сито аммония 
замесить тесто, поставить его в холодное место на 20—30 минут; затем раскатать, разделать выемкой коржики, 
сложить их на лист, смазанный маслом, смазать сверху яйцом и выпечь в духовом шкафу при умеренной 
температуре. 








№ 1340 Краковское пирожное 






8551 


5 
Показано надиэты № 2, 3, 6, 7, ОИ АВ РА, 












11 вариант ТТЕ вариант 








































































Т вариант м 
аи ани. | Б Нт Б | жЖ 
ее й Бр | Е Б ж | У БР | Нт | Б жЖ | и Р | 
4,04| 0,2828 ,64 
Мука ....| 40 | 40 14,04 | 0,28] 28,64] 40 | | 40 | 4,04 а те ее . 0'05| 4'’20| 0'08 
Мало 11:11:16 |6 |016 | 1.5] 010 в | 00| | оч |10 0,27| 2,38] 0,33 
биетана’. ':”..‘.’. 20 20 0,54 | 4,76| 0,68 ;. 795 | 1784 0'09 и | 12 1'46| 1'38| 007 
ри: :::: а а | до Иа 28,35 
ри и. 35 35 == == , . А , Е та в 
дМОНИЙ .,;.| 0,0 О роб ОО о м , , 6 88| 1 78 
Е 20° |3,00 | 9,18] '2,38| 90 |120 |3,00 | 9,18 | 2,3815 Ра 6 у 
пелие ВИЙ 2 Е О ЕТ 10 0,30 | 0,27 | 0,30/15 15 |0,44| 0,41| 0,46 
оОнА "34 |мв [2.68 | 2,9 64,95] — [46 | 9,79 | 23,54] 65,031 — ты | 8,51115,53159 ,66 
В—100 К—572 В—100 К—596 В—80 КЬ—424 







Из муки, масла, сметаны, простокваши, яичных желтков, 10 гс 
тесто, поставить его в холодное место на 20—30 минут, затем р 
духовом шкафу при умеренной температуре. Минд 
и яичным белком, прогреть на слабом отне, 
Снять с плиты, добавить 5 г муки и этой мас 
Но выпекать до образования корочки. 


ахару и просеянного аммония замесить 
аскатать слоем толщиной в 1,5 сми вы 
аль растолочь, просеять сквозь сито, смешать с сахаром 
непрерывно помешивая, доведя температуру этой массы до: 50°; 
сой залить выпеченное тесто. Разрезать на порции, дополнитель- 






печь в 




























. Е «отв Р. висакиивн Кекина : 

ых —эе. аа они на дн ИЯ аа аа е то. >, ле 

+ тая мена лакаые та = >= \ \ 
м р. р дыр р бите й. 5 и 27< / и [ а | р \ ата \ № м * 

ппрхезлавлкстеля г 5$ 
Р иж 25 \ 2х \ — х —- № > 
гаха Не Я 
Е А уе 5 
/ „ АО и Еее НИР = 8. ВЫ 
ре ВН х 7 Итого... о арта ©5717 \ ^.^^ \ А 
ИВ в ко 


реставая взбивать; зате 


; м добавить мух осле 
етым взбить. осторожно всыпать в них сахар, У ле пом м РАЗА Уз фустадл 


ИР 72 Я’ РАЕН, | Л д кю р а 


ла, смела, = 
5 ® холодмое место 


она 20—30 минут, затем рескатать 
а? 


Миндаль растолочь, 


< слоем 
хас7 


просеять 


толщиной в 1,5 см 
сквозь сито, 


и 
смешать с 


вые #5 


М> 95“, 
хослазмль ©< 


























> сах иДреом 
> Е атур®- к у че Зе фе 2:2 
емо. -режмой темпер ВЕ непрерывно помешивая, доведя температуру этой массы де ь Е 
г а ыы а А к - Ра ить выпеченное тесто. Разрезать на порции, помол миг ь- 
м “оз ты чобовиль © х мкм < \ 
В ь я Е > а = а х хофозки- 
| 
\ 
] 
№ 1341 Белковый бисквит ббжики) в 
Показан! на диэты № 16, 1, 2, ба, |5, 6; 10а) 10, 11, 12, № 
| 2 
Наименование м Наименование Бр Е Б жЖ У 
продуктов Бр Нт Б жЖ У продуктов | 
| 
| 
у к в ` | 
Белки яичные .. 1 32 | 4,00 0107», 0,24 Фахжари Зи 25 25 ВЕ т 
У на це, ||. ОБ о 250 ОИ ТОО, Е о Е 5 5 0,05 ‚2010, 
Ино. [17 64,49 | 41,80 
В—60 КЫ—239 — 
Белки взбить, осторожно всыпать в них сахар, не переставая взбивать; затем добавить муку, осторожно й 
вымешать и выпустить из конверта на лист, смазанный маслом, в виде небольших булоче к; сверху посыпать | 





сахаром, выпечь в духовом шкафу при умеренной температуре. 
Примечание. Бисквит можно также посыпать крупно толченными орехами или нарезанным 











миндалем. 
№ 1342 Коврижка с изюмом :$ 
Показана на диэты № 2, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
н е е и 
О Ы 
| 
2 РЕ м ..| 40 40 4,04 0,28 28 ‚64| Простокваша. . .| 10 10 0,30 | 0,27 0,30 
Ивюмл г. „ смыНыю) 20 0,35 0,10 | 12,54! Аммоний . РИ С 0,01 — — — 
Масло аа 5 5 0,05 4,20 9.051 Фахар! 11...15 15 А д 14,21 | 
а аа ЗА 12 },4601 1,38: | 0.07 1 - — — 
Го ИМИ |: 1 а ВИ И Итого..,| '— 103 | 6,20 [6.23 | 55,79 | 








В—75 К—312 
лченой корицей, простоквашей, частью сахара и 

минут; после этого раскатать слоем тол шиной 

и посыпанный мукой; свер 
течь при умеренной температуре. 
воды на порцию. 


Изюм пропустить через мясо 
маслом; затем ввести муку, хорошо вымесить; оставить на 30 
в 1,5 —2 см, положить на лист, смазанный маслом 
вилкой или ножом на поверхности полоски и выг 
сиропом, сваренным из остального сахара и 5 г 


рубку, смешать с яйцами, то 


ху смазать яйцом, провести 
Готовую коврижку смазать 
















5 № 133 Миндальное пирожное 
















































© ь з 
е Показано на диэты № 3, 6, 10, 11, 12, 15 _ 
Наименование Б ж у 
Неиние | 50| #%| 8 | № и вр |" | 
О | 
а 
5 4,20 0,03 
А. О 30 4,49 13,77| 3,57| Масло +. 5 5 | 0,05 ‚2 у 
РН т и 60 — — | 56,71 Яичные белки. . 1% 48 6,00 |0, 12 0,37 
м и [904 8,59 о. | 168 111,75 18,17 | 69,27 
В—105 К—500 





















. 
к 


смешать с сахаром и ЯИЧНЫМ елком,; 


Миндаль высушить, истолочь в ступке, просеять сквозь сито, 
снять с плиты, 


прогреть на слабом огне, непрерывно мешая, в течение 10—15 минут (не нагревать выше 50°); 
добавить муку, выпустить из конверта на лист, смазанный маслом и посыпанный мукой, в виде небольших 
лепешек, поставить в теплое место до образования на пирожном корочки и выпечь при умеренной темпера- 


туре. 


№ 1544 
Слоеное пирожное «наполеон» 


Показано на диэты №6, 10, и, 19115 








11 вариант 





1 вариант 









ИТ вариант 








аименование 
продуктов 





БР Нт Б ж | У Б у } 
| | | И т р ж У БР | Нт 





в|ж| у 





| 
| 45 || 0,31 32 5| 45 ‹ 
р. ор | - 2 45| 45 | 4,54 | 0,31 32,21 45| 45 | 4,54] 0,3132,21 











Мука и. 45 45 4 З 
А и 1| 8 0.97 0 92 № 20 20 - из ВЕ 20 20 ый ‚21 
Масло ео $ ‚97 | 0,92 0,04 1/‹| 8 | 0,97 | 0,92| 0,04] * А, - 
Сахар А ао | 20| 0.201699] 018 

Е Е 5 3 $ 14,21 15 15 рт Же 1421 5 В мы и 





— < „дот = — 
ее ерру СЕ =— - Е ааа 

` МЕЕЕЫУЙ-ТАТУЛЕН АЕ ЕЛИ ЕСИ И: ИВА Е А СА ААС АЕ В 
3 д > 7 т \ \ у 
. бк = ГОРОЙ = 92 с) Хы „74 / 2:25 | 5о | =; ОЫЯВИ р \ \ ь 

Рея м в не = `В, 25 7 Гм 75+ / 0.09 И 16 | 1.50 | да > ‚д7 © с х д хам эм 
ИРА ВРЕТ у т © — - ‚о За о .оэ уд \ \2 \ х.Щща Хх зао 

жет. = -/ — Х 184 / 2.32 [29.19 /а9,20 ил зю Го. 2 - | . < 
' ти. ‚, ВО &е 17 ” у ” › 

и и /.30 р’ 5/1 2 125 к ры \ ‘’ > 5 . д» 5х 

=» зукодеИи г № - у, ‚ ” И к 

пкркимелить ии. плим рижзюне ю „М 2307 нли 2 1800. Раскатат, р А в дл \ 
зы че тм толи исм + `.> / > м зо 





м ыы да 5 а ь, м ева РА 
ль 





РА о Зе А д “о Ре \ 20 2 | а АР о. ] не -@ 73 7, ©5/ С, ©? 
м х > \ ео \ —= \ =— №. ©.©4 з | \ 5 7 0,92 о, т "(в т 6’’20 =, ге о. 1.2 
<> > в о Е с 25 25 0,24 | 20,99| 0, у = А и - лк а 
хе о Ув —- \ 2 25 че 5 5 
= и Х в О ры \ ААВ \4’.2\\ 15 15 — = Пе 
хх - а: \> а 





<> 


<= 


ни 


Продолжение 





11 вариант т1Г вариант 




































































1 вариант 
И продунтов Бр Нт | Б жЖ У Бр | Нт | Б Ж У БР | нт| Б | Ж | У 
5 О | 1,56] 1 74 2,47 
ОИ, 2 Ф 51150 50 1,56 | 1,74 | 2,47 | 50 50 1,56 | 1,74 | 2,47 50 5 , Я 
а о Ва 16 | 1,95 | 1784 | 009 | 1/. | 16 | 1,95 | 1,84 | 0,09 | 91 12 1,46] 1,38 0,07. 
Ванилин ....- По в к оу 
7 | 
Ио | [| 184 [9.32 [00 [0,20 | — [19 | 9,26 [25,80 49,17 | — [168 | 8,4920,91149,11 
В—130 КЫ—511 В—125 КЫ— 479 В—115 К—431 
Приготовить тесто, как указано в № 1307 или № 1309. Раскатать слоем толщиной в 1,5 —2 см и выпечь 
в духовом шкафу, пока тесто не станет почти сухим. Сварить крем — 1/з яйца смешать с сахаром и 5 г муки, 


развести горячим молоком и проварить до кипения. Выпеченное тесто разрезать на две равные части, поло- 
жить одну на другую, края аккуратно обрезать, затем одну часть намазать холодным кремом; сверху поло- 
жить другую часть, намазать сверху кремом, обрезки нарубить в крошку и посыпать сверху смазанное кремом 
пирожное; сверху крошек посыпать сахарной пудрой и нарезать пирожное на порцин. 

Примечания. 1. В крем можно ввести сливочное масло. 

2. Вместо крема можнс брать повидло или нашинкованные тушеные яблоки. 


№ 1345 Яблоки в слойке 
Показаны на диэты №3, 6, 7, 10, 1, 12, 15 





Т вариант Е! вариант 111 вариант 
Наименование у | 


И 
родуктов Бр | И | р. 














Бр Нт | Б 














ж [у Бр | вт | в | ж | у 


| 


| 
0,2828 ‚64 





Мука аа. | 40 40 | 4,04 | 0,28 | 28,64] 40 40 | 4,04 | 0,28 | 28,54] 40 40 | 4,04 
Вода ке 20 20 — — — 20 20 — — — 20 20| — — = 
Ее ЗС и 12 1,46 | 1,38 | 0,07] \% 12 1,46 | 1,38 | 0,07| 1/5 8 | 0,97] 0,92] 0,04 














Продолжение 

























































В —— 111 вариант 
г У Т вариант 1 вариант и вариан 
В. г | ий и м | у Бр | Нт | 5 Ж У Бр | т Б ж У 
а | 30 0,30 25,18] 0,18! 25| 25| 0,24 | 20,99] 0,15] 18| 18 0,18115,12] 011 
р 5 | 14.21 15 151 — | — 45 
Яблоки 1. 130| 100 | 0,8 | — | 10,92] 130| 100| 0,28 | — | 10,92] 130 | 100 | 0,28| — 110,982 
И 608 | 26,84] т — (| 21216,02 | 22,65] 53,99! — | 201 | 5,4716,32653,92 
В—150 К—496 В—145 К- 457 В 1135 К 305 





Приготовить тесто, как указано в № 1307 или № 1309. Яблоко очистить, вынуть сердцевину; тесто раска- 
тать слоем толщиной в | см, нарезать квадратами, на середину каждого квадрата положить яблоко, в середину 
яблока насыпать сахар; затем соединить сверху яблока четыре угла квадрата, накрыть небольшим кружочком 
из теста, смазать ЯЙЦОМ, посыпать сахарным песком, выпечь до готовности яблока. 

Перед отпуском посыпать сахарной пудрой. Яблоки брать антоновские или другие кислые сорта. 







































































































№ 1346 
Слоеные трубочки со сливками 
Показаны на диэты №2, 6, 7, 10, 919. 15 
Г вариант 
Наименование 8 | ПТ вариант 
продуктов И О а О ООО 
Бр | = | в ж | у БР | Нт | в ж | у БР | нт | в ж | у 
Мука .. 40 40 4,04 | 0,28 | 28,64 
| фи ‚2 ‚64 40 |4 28,6 
ом ЕК 20 | 20 ей Е м и р 4,04 0,28 28,64 Е 40 | 4,04| 0,2828.64 
я '..’--| В | 91609 | 1,03 |905 3, 9 |109 | 1,03 | 0,05] 2/, % 0,73] 0,69 0,08 
| 
( ы К || 
к. г = ыы Ч рии ЦИИ мари коры ® а 
ПАНА" фо Де И 0 а мак А о №. ыы 
22 ре АРТ о.2а | 2о.ээ\ о. зы 8 \ оды А ол о 
оеее + += ИЕ 2250 ДО и 7» | ы а КЕ о АА 


И Исх 75.881 35.9: 
; ПОТРЯС. И 
4 РА А. 


2 э2 23 ‚64 40 и 
ы 25 , 
7 \ <\ до ка \ о За = 20 20 
^^. \ 2% р ` < \ х,0> ©,05\ *[ь э 
\ 





1,09 


9,=< = <> , >| А-а о у рр РАЗЫ ЕЕТЕЫИ 

—- — 20 20 р я 

1, ОЗ О,05 У 6 О, 73/ 0,69/ 0,0 
/ и 


Продолжение \ 








ох - ". № 











| вариант [1 вариант аи | 








Наименование 


| 
18 | 0, 18115,12 0,11 | 


5 |9 |0,24 | 20,99] 0,15] 18 | 
и 950] 1'80] 40| 40 | 1,12 7,60] 1,44 














ео А О |140 | 9'50] 1'80] 50 | 50 [1,40 
|. Е ’ ’ ’ ’ | 
Е бюрь | | |192 ВЕ И м2 15| 56| | — |, 
Итого... | — |164 | 6,83 | 35,99] 44,88| — 159 [627 | 31,89] 44,85] — | 139 | 6.07123 ‚6944,43 
В—115 К-—547 В—110 К—507 В—90 К—427 





ииденииАя ‘ноэьэм оп "`МозохАд 8 


1307 или № 1309. Тесто раскатать слоем толщиной в 1 см, разре- 

зать на полоски шириной в 1,5 —2 см и навернуть тесто на железные трубочки; трубочки сложить на лист, 

смазать яйцом, посыпать сахаром, выпечь, остудить и снять с трубочек. Сливки взбить на льду, ввести в них 
. 


сахарную пудру и ваниль. 
Перед отпуском трубочки заполнить взбитыми сливками. | 


Приготовить тесто, как указано в № 











Примечание. Трубочки можно заполнить также взбитыми белками, заваренными сиропом. 
` | 
| 
№ 1347 Тарталетки с клубникой | 
Показаны на диэты №3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
—щщш“мммммм«^<<=<°—"ънр‚ ьмъ_ъ--лчнч>пБЪБЪ | 
О О ВИНЕ | 
! вариант Т1 вариант ПТ вариант | 
Наименование ие | 
продуктов 
роду Бр | нт Б ж | у Бр | Ни | в 
| 














| ж | и Бр Нт | Б жЖ | У 
Мука пшеничная 30 30 | 3,02 | 0,20| 21,48] 30 301113, й 48 й 
0, 0,03 я 


02 | 0,20 | 21,48| 30 30 | 3,02| 0,20 
10 | 8,40 0,06 5 5 | 0,05! 4,20 


Масло сливочное 15 15 10,15 | 12.59] 0:09] 4ю 10 





$551 
















Продолжение 








ИТ вариант 


а 11 вариант 


УСТ 


Т вариант 





Наименование 


Нт | Б жЖ Аи Бр Нт Б ж 
продуктов Бр 


Ни | Б ж ы =: 





сл 


10 |0,27 | 2,38 | 0,33 | 15 | 15 | 0,40 13,57 | 0,49] 10| 10 | 0,27 2,38] 0,38 


о М Е и У — 10 10 10,30] 0,27! 0,30 


Сметана. ,...-| 10 
Простокваша ..| — 


Клубника. ...| 82 70 |0,24 | 0,27 | 3,58 | 60 50 |0,17 10,19 | 2,56! 60 50 | 0,17| 0,19 





























1) 9 |109 | 1,03 | 0,05 | 1/5 9 |109 | 1,03 | 0,05 */, | 810,97 | 0,92] 0,04 
Яйца урав о. 5 , , , 

















Агар-агар....|0,5 |0,5 — — — 10,5 | 0,5 — — — 10,5 | 0,5 | — — 
бахари Ви $1195 25 — — | 23,63! 20 20 — — | 18,95] 20| 20| —| — 118,95 
Итого...| — | 159 | 4,77 | 16,47| 49,16] — 134 4,18 | 13,39] 43,59] — | 133 | 4,78| 8,1643 ,69 
В—120 КЫ—374 В—100 К—323 В—100° КЫ—275 


Из муки, масла, сметаны, яиц и половины порции сахара замесить тесто, поставить его в холодное 
место на 30 минут, затем раскатать слоем толщиной в 0,5 см, вырезать выемкой кружки и, выложив ими 
формочки (тарталетки), выпечь при умеренной температуре, слегка остудить и вынуть печенье из формочек. 
Оставшийся сахар растворить в 50 смз воды, добавить размоченный и отжатый агар-агар, проварить до пол- 


ного растворения агар-агара, слегка остудить, добавить по вкусу лимонную кислоту. Тарталетки (печенье) 
заполнить клубникой и залить полуостывшим желе. 


Примечание. Тарталетки можно готовить с любыми ягодами и фруктами. 











о уззеияг ложа а ии = 





етики 


а хрени ы» 
етики еее р’. ‚3 7 рев ре = 7 же 

























Иатетьтет «РИ 








о,э\ 532 > м Ат» 4% 3>5\ <“ А < 
Э.ао о .ое о = $ д\х ^ 525% 
49 :,8^ ооЭ\ кт. < %' 555 
ея тре —--- 2% «65 2» А -- 
\,74 2 47 из > `. 
з.57 ©. `“ ` > 
— — 3 `ъ 


<А> м5“. 










= АЗ ааа 









``ецвой температуре, 


зэазелм Фэасха“‹ слегка ос... а м м 
< 5 9 ах х 5^ д .: ‘остудить и вынуть печенье н 
ес“ <— в =). эле о С вода, добавить размоченный Е рен бы 
а _ ее > О: т ус <2 ы агг аг: : он Г Е 

к С : т = хе Е 5 слехха остудить, добавить по ВКУСУ лимонную кислотУ- Гарталеткы 

Кое ы : га Г 
- ^< эха» ко АННЕ. 
кото о Зенихох м аль полуост 
эхо > 
хзъхмкезламм<- паренек и моЗЕ оке ее И нврунея 






№ 1348 


Показаны 


Тарталетки 


на диэты 


с кремом 


№ заб 15 








Наименование 
продуктов 


Е вариант 


1Г вариант 


(Е вариант 


«ро 


Сите че 





нт | в | 


ж 


Нт Б 


Нт Ж 








Мука ..... 
Масло сливочное 
Яйца „.... 
Сахар... о. 
Молоко - ное 
Сметана .... 
Простокваша . 


Ио 


Из 40 г муки, 


на 30 минут; затем раскатать слоем толщиной 
(тарталетки). Смешать 5 г муки с оставшимс 


ванилин, остудить, 


45 
15 
16 
25 
50 
10 


-о- 
 — бл 
сл бл > 


© —> 
м 





© 


12,59 


0,31| 32,21 
0,09 
0,09 

23,63 
2,41 
0,33 


1,84 








45 
10 
16 
25 
50 
15 


4,54 
0,10 
1,95 


0,31 
8,40 
1,84 


32,21 
0,06 
0,09 

23 ‚63 
2,47 
0,49 


1,74 
3,57 


1,56 
0,40 














45 

5 
16 
20 
50 
10 
10 


1,56 
0,27 
0,30 


0,31 
4,20 
1,84 


1,74 
2,38 
0,27 


32,21 
0,03 
0,09 
18,95 
9,47 
0,33 
0,30 





| 161 


| 8,47 | 18,86] 58,82 


В—120 КЫ—45\ 


масла, сметаны, 


а 3 
> при умеренной температуре. 


№ 1349 


Наименование 
продуктов 


Показано на диэты 


Г вариант 





| 161 | 8,55 | 15,86] 58,95 
В—120 К—424 


половины яиц и половины сахара замесить тесто, 
в 0,5 см, вырезать выемкой кружки и выло 
я сахаром, яйцами и молоком, 
наполнить тарталетки, сверху закрыть тонким слоем теста, 


Пирожное с кремом (шу, эклер) 


№ 6, 10, И, 12 


15 





проварить 











156 | 8,67 
В—115 


до кипения, 
смазать яйцом 


10,74 
К—358 
поставить его на холод 
жить ими формочки 
добавить 
и выпечь 








54,38 





И вариант 





ПИТ вариант 





Бр | мт | в. | 


т 


Бр 





>= Мука пшеничная 
Вода ‘+ 


= Ф 5 


25 
20 


25 
20 


2,52 


0,17 


7 ‚89 


20 


т: де. 


Бр | Нт | 





25 


17,89 
20 


| ЗУ | 


25 
20 


2,52] 0,1 


20 — 


5 


7 











Продолжение 

























































Т вариант |1 вариант ТТТ вариант 
и Бр Нт Б ж У Бр Нт | Б ж и Бр Нт Б жж А 
Масло сливочное 15 15 | 0,15 | 12,59 0,09] 12 12 10121 10,08 0:07! 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 

Л итель- 

а 
ИА че: - |. 1.85 36 |.4,38 4,14]: 0,191 34 36 4,38 4,14], 0,19|.; 34 36 | 4,381 4,14| 0,19 
ЯХаВИ лнрр+* |, 30 30 = — | 28,42] `` 95 25 — — 23,63 15 15 — — 114,21 
Молоко и... БО 50 1,56 1,74 2,47| 50 50 1,56 1,74] 2,47| 50 50/1 1,56| 1,74] 2,47 
Итого... — 176 | 8,61 | 18,64] 49,06 — 168 | 8,58 | 16,13! 44,25! — | 156 8,51114,90134 ,79 

В—130 К—410 В—120 К— 366 В—110 К— 316 








Воду вскипятить с 10 г масла, в кипящую во всып 
с огня, остудить, добавить 1/, яйца, хорошо ВыДй а о оо бымешать ть 
ких булочек (шу) или палочек (эклер), или колец, выпечь при уме нов а О 
ные не станут почти сухими. Оставшиеся яйца, 10 г сахара и 5 г муки * В РЕЯ дока В 
молоко, хорошо вымешать и проварить до кипения; остудить ть а а ео Ки 
выОить и наполнить этим кремом выпеченное пирожное Из’ оставш И и и, оО 
в № 1477, в помадку добавить немного воды и яичного белка Разог е м о В елку, | КАК 
пирожные (в [1] варианте растолочь 5 г сахара и посыпать ИМ роже нУтЬ м те 


Примечания. 1. В 
‚о. оместо крема пирожное може 
2. Помадке можно придать ш $ Ия 


ы вареньем или ма 
. : околадный цве 1 рмеладом. 
ный сок (вишневый и др.) } цвет, добавив какао 


‚› или розовый цвет, добавив ягод- 





кое нью к> питирткьькья < 
ГУ < 2 2 0 лота вы м жд 5 1 вы ГП © 








ххх зоъмемь 


жк руки аа иск 












хх в 
Ист =; 











о вара 
р ррлиетиезетит тие 
У ре Я тт р. = ре 3 р [ 
#25. 5.5. › 





53 


4,54 





а 





г 4 26 


























В > <. о наай. $ 
хаосе <> * 


хомме“а 
<... Хома лхе 
чехле 


ээх << 


№ 1350 


хм ®- - 
хкожкхо момАа 


эл м »-> 


Хх. %месло ее 


съ околадный 


жвет, 


Слоеные пирожки с вареньем 


Показаны 


на диэты № 6, 7, 10, 1, 12, 14, 15 


розовый 


цвет, 


рема пирожное можно начинять вареньем или мармеладом- 


добавив какао, или добавит 


#7 "<>. 








ИП вариант 


ИТ вариант 

































































Г вариант 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б жЖ у Бр Нт Б ж У БР | Нт Б ж | У 
] 
ПА ен». « 9,96 45 | 4,54 | 0,31 32,21] 45 45 4,54 0,31! 32,21]. 45 45 | 4,54| 0,31132,21 
Вода а: . 20 20 — — = 20 20 — — — 20 20 — — — 
Ее в |110 40 |0,40 | 33,58| 0,24 30 30 0,30 | 25,18] 0,18 20 20 | 0,20116,79] 0,12 
Е 9 1,09 1,03] 0,05] 1/; в 1,09 1,03! 0,05] 1/5 8 | 0,97| 0,92] 0,04 
Варенье '.’.'.”. 40 40 — — 26,68 40 40 — — 26,68! 30 30 —- — 120,01 
Сакар".:'.'.". 10 10 — — 9,48| 10 10 — — 9,48 5 5 — — | 4,74 
Итого: 5 164 | 6,03 | 34,92| 68,66] — 154 | 5,93 | 26,52| 68,60] — | 128 | 5,7118,02157 ,12 
В—115 К—631 В—110 К—552 В—90 К—426 





рей р т в № 1307 или № 1309; готовое тесто раскатать слоем толщиной в 1 см 
т 1 ужка на порцию; из одного кружка вынут Й й е. 
й ‘ ь малень емк 

дину, второй кружок смазать яйцом, положить на него кружок с о ЧЕреНОВ, И навать 
и выпечь одновременно с вынутыми кружками. | у 


Готовый пирожок наполнить вареньем 
сахаром. Е 


сверху положить вынутый кружок, 


посыпать 


сверху смазать 


сере- 


ЯЙЦОМ 


растолченным 





Кольца песочные с миндалем 


Показаны на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 





1 вариант И вариант 


ИЕ вариант 





Наименование 


продуктов Бр | ИИ Б | ж Бр | Нт | Б 


Бр | Нт | Б ж 








4,54 
0,10 
Сметана , , , 10 0,27 
Яйца . м , , ,07| 14 1,46 
16 ‚21| 15 т = 
Миндаль!’ 195 4 ь ‚97| 20 3,00 | 9,18 
0,011 0,01 — — } я — — 
Простокваша '.'.| — — — 10 10 0,30 | 0,27 


И: |145 > 3 ‚21| 45 
Масло сливочное , , ‚ 10 


Мука 


Сахар 


Сода та" 64 





45 
5 
10 
*[5 
10 
15 


О ОА 


15 


45 | 4,54 
5 | 0,05 
1010,27| 2,38 
9 | 1,09] 1,03 
10 — — 
15 | 2,25] 6,88 


0,313 
4,20 


15 | 0,44| 0,41 





Итого, и 





21,92 








— 1 10,29 | 29,32 50, 122 [9,5 


В—85 К—520 В—80 К—447 





Из муки, масла, сметаны, яиц, сахара и соды замесить тесто, 
раскатать слоем толщиной в 0, 5 см, вырезать зубчатой выемкой 


яйцом и сверху посыпать обваренным кипятком и очищенным 
ной температуре. 


поставить 
кольца; 





41оказан на диэты г 





на холод на 20—30 


кольца сложить на лист, смазать 
‚ нашинкованным миндалем; 








109 | 8,64|15,21 


В—70 К—359 


минут, 


выпечь при умерен- 





И краги ИИ 





Игре ТЕР 





Ре 
=? = = > 





\ ь х 1 


кара 
сметамы, ямц, сахар: и соды замесить тесто, поставить на холод на 20 р 
даох в ©.5 ем, вЫ аъ зубчатой выемкой Кольца; кольца с жить на лист Ин: 
са обкаренакиа киназемвочанхеаыь нашинкованным миндале ть НЕЕ 


























\А\> ^кчхм. масла, 

ъэасмахах> © хоехю лоб 

молю м сек <<< 
ао\^ хелмлефаху»е- 


№ 1352 
Е Бисквит с лимоном (бсуффе) 
диэты №6, ПИТ 15; р 
































Показан на 
Номиомие | рт | в Ж| У | Не | В вм | жи 
Сахар хз ** 20 20 — — 18,95] Изюм ...... 10 10 0,18 | 0,05 бой 
Масло + ч** 15 15 0,15 | 12,59 0,09] Яйца ..-.-. 2 [з 32 3,89 | 3,68 0,17 
Мука ‘...ъ* 20 20 2,02 | 0,14 | 14,32 ИМО та 15 5. 0,08 — 0,13 
| а 2 1162116688. 
В—80 К—343 











аром добела, добавить лимонный сок и мелко изрубленную 
ь белки, постепенно соединить желтки с маслом, 
и выпечь при уме- 


Желтки отделить от белков и выбить с сах 


лимонную цедру; масло выбить на льду добела, затем взбит 
мукой, изюмом и белками, осторожно вымешать, сложить в формочки, смазанные маслом, 


ренной температуре. 


№ 1353 Яблоки в песочном тесте 
Показаны на диэты № 5, 3, 6, 7, 10, Ш, 12, 15; на диэту № 5— ПТ вариант 






































ТУ Т вариант 11 вариант ГТГ вариант 
продуктов | 
Бр Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт Б ж | У 
] й у 
Ака ке 45 45 2,54 0,31] 32,21] 45 45 р И ИУ 5 
- Е ‚ г. м ‹ 2,5 :31 32,21] 5 4 31139‘ 
Масло сливочное 15 15 0,15 | 12,591 0,09 10 10 0,10 | 8,40 0 о В т ия м 
и. ПЖ 200 | 1895] 15| 15| ^^” м, 
5 сен не К. В а и 0,07] \ 12 |1,46 | 1,38 | 0,07 :|, 9 | 1,09] 1 з 0'05 
ВОИ еТАНА "а 5 5 г 3,5 с ‹ 2’ 3. ааа 
ре 57| 0,49] 10 10 [0,27 | 2,38 | 0,33 10 10 | 0,27| 2,38| 0,33 





° | Продолжение 
























нт 
"О ааа ТП 
родов | вр [п] в | жЖ[У | 82 | в [У БР | Нт | 









Яблоки .....| 160 и д т МО 2 
Корица ..... 1 Ус а Я т. | 0,30 | 0,27 0,30 15 15 | 0,44| 0,41 0,46 
Простокваша _.. нЕ | ПН в 360 


Са 
В 





— | 298 | 4,89 | 17,85] в, — | 228 | 5,01 [12,74 [65,02 29.14.79] В 
В—170 КЫ—452 В—110 К—406 т . 
Из муки, масла, 10 г сахара, яйца и сметаны замесить тесто, раскатать, как указано в м и 

зать на квадратные куски, на середину каждого куска положить очищенное с вынутой р зй о 

г середину яблока насыпать сахар, смешанный с корицей, соединить концы теста сверху я лока, 

тесто яйцом, посыпать сахаром и выпечь при умеренной температуре до готовности яблока. 


Итого. .. 





























№ 1354 Шарлотка с яблоками 
Показана на диэты № 2, 3, 6, 10а, 10, 11, 12, 15 

| А й 

Чи" ||| 8 | Жо | Ми" | |на | ж | 
Батон белый :.| 60 | 60 | 3,47 | 0,28 | 33 ы о аи 0.08 
Яблоки ::...| 10 | 80 | 0,2] ^ | 8.74] Корища .....| 1 | НО РН т, 
Изюм за: т ие О-В ИЕ ен. о А И 

О а 20 00 100 9,12 3,48 4,94 и 
НЫ В , , ‚94 того...| — | 310 | 10,09 [14,99 | 75,86 

и, 24| 2,92 | 2,16 |013 В—240 а 


Нарезать 50 г белого хлеба тонкими пластинками; 
; 


ас т т я 
растопленным маслом. Молоко, яйцо вв ви небольшими кубиками, высушить и полить 
шать, 


намочить пластинки хлеба, выложить ими Дно А 


стенки фх й 

с и а маслом, середину заполнить очищенными нашинкованными яблоками. смешанными 

ее а и 10 г сахара и сухарными кубиками; сверху закрыть сухарными пластинками. залить 
авшейся смесью молока с яйцами и выпечь при умеренной температуре. 


Готовую шарлотку через \5—20 минут выложить из формы и посыпать сахарной пудрой. 








Торт < ржаными сухарями 


я 
# 1.578 Токазан на диэты № 6, 11. 12, 15 Е : : о 
т п ль | ми =. 
р О ь АХ < 
д 8 Ри = 
об : ИН 2 таб у 
лиг ЕОваниЕ Е / у р [ И р И я и 
продуктов ; 6 В р - — п 


- Кох Е -^ ^^ ЖАКАК < хх 
\\эхезэх> < т 5 Е ТЫ и 5 ара мен” 140 г — небольшими кубиками, высушить и полить 
хъэслохлез\ масло“ - мы > единУ заполнит ть, намочить пластинки хлеба, выложить ими = 
схем хо. сллазазаомх маслом, сер арными Ъ очищенными нашинкованными 2 
< “зоол, хозмлемх м \© х сахара м сух Кубиками; 


ЕГ 
т сАа& 


яблокалмы, СЛ ЕЕГР ЕЕ Е Г ЛА 


х чезь сверху закрыть сухарными пласты ля. 2 1и Иль 
хесхазхаемсл ©ме<мх> молока < я“хамм м въ ири умеренной температуре- 
Хх схоззх хаахкохкх <э<>е- \> 2% минут Выложить из формы и посыпать сахарной пуяр>”“- 


№ 1355 


Торт с ржаными сухарями 


Показан на диэты № 6, 11. 12. 15 















































1 вариант 11 вариант ОТ вариант 
Наименование 
ПВО Бр | Нт Б жЖ | У БР Нт Б ж | У БР | Нт | Б ж | У 
2 6] 0,13 
не) 9 36 | 4,38 | 4,14] 0,19 % 24 |2,92| 2,76 0,13 %| 24| 2,92 2,7 > 
м пшеничная К 10 |1,01 | 0,07| 7,16 10 10 |1,01 | 0,07| 7,16 10| 10| 1,01 0,07 7,16 
Сухари ржаные . 8 8 |0,54 | 0,08] 5,09 8 8 |0,54 | 0,08 5,09 8 8 | 0,54] 0,08 5,09 
Молоко ‹....| 50 50 | 1,56 | 1,74] 2,47| 50 50 |156 | 1,74| 2,47| 40| 40 | 1,25] 1,40] 1,98 
Сахар хех + + 25 25 — — | 23,63] 25 25 — - | 23, 63| 20| 120] —1 — [18,95 
Какао ...... 2 НЕЕ | ОИС ОВ 1 0,16 | 0,19] 0,35 1 110,16] 0,19] 0,35 
Масло сливочное 20 20 10,20 | 16,791 0,12] 15 15 10,15 | 12,591 0,09] 10 10 | 0,10] 8,401 0,06 
Ванилин .... Шо вкусу 
Итого. | = | 151 | 8,02 | 23.9 39,36] — |133 | 6,34 | 17,43] 38,92| — | 113 | ое 33,72 
В—110 К—410 В—100 К—348 В—80 КЫ—283 


Пол-яйца и 10 г сахару на порцию выбить веничком на слабом огне, не допуская нагрева выше 50°, до 
увеличения в объеме в 4—5 раз. После этого снять с огня, выбивать еще 10 минут, а затем добавить 5 г 
муки и толченые просеянные ржаные сухари, осторожно вымешать, вылить в сотейник, дно которого застлано 
бумагой, и выпечь в духовом шкафу при умеренной температуре. Муку (5 г) смешать с остальным сахаром, 
яйцами, какао и молоком, проварить до кипения, остудить, добавить масло и выбивать до тех пор, пока крем 
не будет расплываться (как взбитые белки). Готовый холодный бисквит разрезать на два пласта, нижний пласт 
намазать кремом, накрыть вторым пластом, аккуратно смазать кремом торт, сверху и с боков. Украсить 
поверхность торта кремом, выпущенным из конверта. 


Примечание. На поверхность торта можно также положить фрукты, желе фруктовое из агара 
или цукаты. 


|761 





ИИ 





Торт ореховый ) 
3. 6, 10а, 10, 11, 12, 15 











П вариант 


| | в 





ж | у 





м Показан на диэты № 
[592 
АНИ) 
{ вариант , 
ОИ ВЗР АО Вай 
продуктов Бр | Нт | Б Ж | и Бр 
Яйца и 36 |4,38 | 4,14] 0,19 и 
Мука пшеничная 15 15 |1,51 | 0,10] 10,74] 15 
НИ 4); 25 25 — 1 23,687 25 
Орехи (ядро) .| 40 40 | 1,68 | 19,04] 8,71! 40 
Мало а: 1 120 20 |0,;20 | 16,79] 0,12| 15 
ЛОКО, 4.1 750 50 1,56 1,741 2,47| 50 


Ванилин .... 





24 | 2,92 | 2,76] 0,13 

15 |1,51 | 0,10] 10,74 

#8 р 23,63 

40 1,68 | 19,04! 8,71 

15 |0,15 | 12,59] 0,09 

50 1,56 1,74] 2,47 
По вкусу 





Итого... ,| “ | 186 |933 | 41,81| 45.86 
в В—130 К—615 


Бисквит приготовить, как указано в № 1355, 
жаренные толченые орехи (20 г). Крем приготовить, ка 


в крем поджаренные, мелко растолченные орехи. 


№ 1357 


| 169 | 7,82 | 36,23] 45,77 
В—120. К 557 


но вместо сухарей положить 
к указано в № 1479 и № 


Торт шоколадный 


Показан на диэты № 29. 112. 15 











Г вариант 
Наименование 
продуктов Б |н | | 
р т Б ж | У 
Яйца 3 36 
Валь ВЯ 4,38 
Мука вы 15 15 5 и 107 











П вариант 














ИТ вариант 























В—90 К—437 


ИТ вариант 


Бр | Нт Б ж | У 

и | 24| 2,92] 2,76] 0,13 
| 15| 15| 0.101074 
201190 | “112810 
80 | 30 | 1.26114.28| 6’53 
ю | 10| 0’10| 8'40 0’06 
40 | 40 | 1,25] 1’40| 1'98 
— |139 | 7,0496 ‚94138.39 


добавочно муку и под- 
1480, но вместо какао’ ввести 











а ИВ ООВ В 
Бр Нт Б жЖ | У 
94 36 4,38 | 4,14 0,19 
15 15 1,51 [0,10 | 10,74 




















Бр | Нт | Б 
ЗА 36 | 4,38 
15 15 №51 


4,14] 0,19 
О, 10]10,74 








х вармант 


ЕР ЕЕАГ РЕ 
пролете 


сели + - ча = 2й 
и Г о: м 1 АНЯ 
















| : '`@ 
х за \ А.А \ 0:9 ЗА 36 | 4,38 | а, 14а | 0,13] 22 / 36 2.28/ 1.174) 22 
\ С Х = > У \ \0 .7А 15 15 ВЕБ о,10 10,74 ТЫ 15 1.757 2 # 
<> о (. - = 
33 ходе >? 


Продолжение 





т вариант 















































Г вариант | вариант м 
| 
Б жЖ У | 
нь Бр | РТ Б жЖ У Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт 

5 20| —| — 118,95 | 

5 г [6929263125 25 а — | 23,63| 20 
т: № | № |9 ом в || в |018 [2.58] 09 10| 10 | 0.10849 0% | 
Иа |128 [11 561 19,441 30| 730. |'0;96 1 "8,671 1455812001 20+ 0.04 ня 
Ванилин '.... По вкусу 
5 1 
И, И, : 42139 ‚66 | 
Итого...| — |5 | 32,591 54,12] — | [7-00 25,50] 49,23 | буса. 
В—110 К—555 В—95 КЬ—468 В—75 КЬ—361 





Готовить, как торт ореховый (№ 1356), но вместо орехов вводить шоколад. 























№ 1358 ; 
Печенье песочное чайное 
Показано на диэты №2, 6, 7, 10, Ш, 12, 14, 15 р 
: вариант П вариант И! вариант 
Наименование 
проду Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б жЖ У Бр | нт | Б ж У | 
А меж 45 45 2,54 |" 0,31 32,21] 45 45 2,54 0,31! 32,21! 45 45 | 2,54| 0,3132,21 1 
Масло сливочное 30 30 [0,30 | 25,18 0,18| 20 20 |0,20 | 16,79] 0,12 10 10 10,101 8,40] 0,06 р. 
| Сахарная пудра 12 12 — — уу. | ААА 12 — — 11,34| 15 15 и — 114,21 р 
© ив желтки ые 6 [0,94 тр 0,08 5 6 0,94 1,79] 0,031 1/5 6 | 0,941 1,79] 0,03 | 
> Простокваша ..| -— == и я ти т а т — — 10 10 [0,30] 0,27| 0,30 














Продолжение 

























































$ 1 вариант И вариант 11Т вариант 
+> 
ро Бр [тв ж|у | | т| в |ж [у | Б| тв |ж[Уу 
Ц: | — 110 о |0 2,38 | 0,33 10 |10 |0,27| 2,38 0,33 
а Ав ВИ 0,01 о ОИ оо =. и 
| = Г 93 [3,18 | 27,28] 43,76] — | 98 | 3,9% | 21,27| 44,03 — [96 | 4,1513, 15/47 ,14 
а зйт ИИ | | В—75 К—395 В—75 'К—333 











Муку (40 г) и остальные продукты быстро смешать и через 15—20 минут раскатать на оставшейся муке 
слоем толщиной в 0,5 см; вырезать разными выемками разнообразное по форме печенье, сложить на лист, 
смазать яйцом и выпечь при умеренной температуре. 


Примечание. Тесто можно посыпать чатертым на терке мускатным орехом, семенами аниса, 
лимонной цедрой, жареными толчеными орехами, кардамоном, ванилью, толченой корицей. 


№ 1359 Коврижка 


















































































Показана на диэты № 2, 6, 67.10, Ш; 12, 14. 115 
` Н 
о О И 
Муна ти 50 50 5,05 0,34 | 35,79] Яй 
, , , па. . 
Е ен 5 | 0,5 | — о ы [5 10 Я |193 4085 
ть 5 — 14,21! Аммоний ей | [3 ед 2% 
Масло сливочное 2 р В м, Не 1% рЬ у 
Кори 0,5 0,5 и“ 1 и т... РК | Ч 0,3 РИ ей ЖИ 
Итово ие | — |1 | 6,31 | 3,05 [61,44 
Воду, меди 10 г сахара соединить, прогреть В 


я < До 50—60°, добав 
Е на сутки. На другой день добавить остальную м о 
а м Ь раскатать слоем толщиной в 1,5 см, смазать яй 
е. ипятить 5 г сахара в 1 3 Эт р 
рева а ОО, р см” воды на порцию. Этим сиропом 





соду и 40 г муки, хорошо вымешать 
янный аммоний, корицу, 


цом и выпечь при умеренной 
смазать выпеченную коврижку и 


—7\ь  жосвеь в 
№ ля == пикник < <- 
Иретаретесиь ет «т тит етих тьгтт сетотисетьт битв еткь кре ттт ик га уаз иР > а 25 . 


уг тте тя диРг М „74. и: 25 1, 


ТР рее Аа 
тррелееетитит ие рее я = р та 
сок росой р 
Е и& 2.09 / 9.04 












от. ХТ оо ма, м о а 
7. пода, по. ^ 





5. <. 
‘<. 
Е: кожа риа = 
7 у А | =- 
РЯ г >. 



















7. мае Рая в’ > ..- а в" 
баке оАзоАеое > $5 о \ | 
Ш <-> - > ь 


= о 
ь, прогреть до 50—60°, добав 
= соеди"? : х ить т е 

хх \© х сакафа добазитъь остальную муку, раст соду и 40 г муки, хорошо вымелшать 

хать слоем толщиной в Бу олченный просеянный аммоний, корицу, 

= к Ик ‚ смазать яйцом и в. ЯР РР 

ее > выпечь при умере 
х смз воды на порцию. Этим сиропом смазать неа Не р бан 


3ехх . м 
ээх ха см“ 
жж <<<“ > 
аехе м <>. хеофохло эх“ 
еадехьхчее. ехмхяхмхь 
ъэъоеььыхь ха <<^- 


«м. а о“ хемь } 
хлелхал >, >ас® 
Ъ х сахаъфа ® 


№ 1360 
Печенье с заварным белком (пасьянс заварной) 
Показано на диэты № 16, 1, 2, ба, 5, 6, 10а, 
101, 195 14.15 
о ли Во ВИНА ЗЕа7 ЗЕ ИННА ВНЕ: Че 


того. Бе Га 





13—70 К—306 


№ 1361 
Печенье с белком (пасъянс) 


Показано на диэты № 16, 1, 2, ба, Бо та, 
7 Оа, 10, 1023 145 15 























"продуктов Бр | Нт | Б ж | У ув Ам В Аа 
Во Лаз 9: и 16 2,00 | 0,04 0,12 
Е, а 50 20 м — | 18.95 Белки и. и 16 2,00 | 0,04 | 0,12 
я Я а О 
А со о 9 0,02 | 1,68 0,01 АУ а о ыы" 15 15 1,5 1.0.101 110,74 
Бава По вкусу Масло сливочное 2 2 0022166 0,01 
Итого! № — 48 3,08 1179 |.26,24 Ию: 4”. — 58 3,53 | 1,82 | 34,50 





В—35 КЫ—137 


Сахар сварить до карамелизации, белки взбить и 
постепенно вводить в них кипящий сироп, непрерывно 
помешивая; затем добавить муку и ваниль, выпустить 
массу из конверта на лист, смазанный маслом, и по- 
сыпать мукой; дать постоять до образования на них 
корочки, после чего выпечь при умеренной темпе- 


ратуре. 


— 
> 
[< 
<л 

















В—45 КЬ— 173 


ая взбить, постепенно ввести сахар, продолжая 
я рерывно взбивать, затем ввести муку; в дальней- 
ем поступать, как указано в № 1360. 


108.) @ 31/305 51 4% 


ыми белками (шман) 
№26, 10, 1, 12, 14, 15 


Показано на диэты 
11 вариант 


ИИ Е Ча 
1 вариант 


Пирожное со взбит 


ОО АВЕ Нов оао ос тот КОННОЙ 
Наименование 
| Нт Б ж | у и | И | В И } 


продуктов Бр 


40 4,04 0,28 | 28,64 40 40 4,04 0,28 | 28,64 
4 0,63 1:19 0,02 


Мука пшеничная . 


Желтки . 4 Но 0,94 1,79 0,03 
Белки , й и 2,00 0,04 0,12 16 2,00 0,04 0,12 


Сахар. я 4 Е ях 
р 0 37,80 40 37,80 


10 0,10 8,40 0,06 


Масло сливочное. . 15 0,15 | 12,59 0 09 


Трос” окваша . ы 
й ’ 15 











Сметана .. нм 15 0,40 3,57 0,49 15 0,40 3,57 0,49 


И 3: 
Итого . 132 | 7,53 | 18,27 |7 130 | 1,32 | 13,62 | 67 
| , ь ‚28 





В—100 К—476 В—100 К—4 
— —433 


Из муки 
Зум ‚ яичных желтков, мас 
в - сла, смета 10 ах: 
на 15—20 минут, зате } , ‚ с\ ны и г сахара за 
2 , ем раскатать дл . О Е - 
длинной полоской шириной в 10—12 см Е ь и Бе Ь т 
‚ в см и выпечь аш 
ри 


аб 
=. еее ли? ЕРЕИеИЕ «2 Е: 
27 РОЖЬ ТРОМЕЫРИТЬ ‘ее. ехкитсь» «олеия «зу = < 
УРЕЗАЕРЕЕСАРАР РГ орде ЗЕРЕН. ПЕКЕЫГАЯНУ КЕ ОКЬ 
‘ум ентиыля сажаем = 


ЕК ЕЖЕ 





\ ВОК 476 
\ 


хаазлдх эжелткоз, масла, 


В—100 А—4з3з 


ЗА> им. 
х> >25 <. 


опа 

умеренной температуре. Сварить из 10 г сахара и 10 см* воды сироп до пробы на ломкость. о 

узнается следующим образом: каплю сиропа опускают в холодную воду; если сироп засты не 

в руках, значит готов. Взбить одновременно белки и влить в них тонкой струей кипящий сироп, К а 

помешивая; заваренные белки выпустить из конверта красивым узором на пирожное и слегка . 
При отпуске посыпать толченым сахаром. 


‚Примечания. 1. В сироп можно добавлять сок любых ягод или фруктов. 


2. На пирожное можно класть вареные фрукты, а сверху — сироп с белками. 














№ 1363 
Рулет песочный с маком 
Показан на диэты № 6, 7, 10, 11, 12, 15 
{ вариант П вариант ПТ вариант 
Наименование 
продуктов | } 
Бр въ" | в | ж|у Бр | т | 5 ж У Бр | Нт | 5 м 











Масло; - 2 МИ 15 |0,15 | 12,59] 0,09 10 10 |0,10 | 8,40 


© 
© 
2} 
сл 
[92 


Сахар 1-е вр б 15 — — 14,21 15 15 ее == 14,21] 10 10 





Яйва -’.‘-°.^. "| 012 || 15461 6,38] 0,07] (24 1|| (12| 1,46 | 1,38 | 6,07] 24 8 


О. 2: 0 30 — — — 25 25 — —- 25 25 


Сметана... ..| 15 15 |0,40 | 3,57| 0,491 10 10:1 0,282.38 


УСТ 


Мука та еле меж 45 45 | 2,54 | 0,31 32,21] 45 45 | 2,54 | 0,31 | 32,21| 45 45 | 2,54| 0,3132,21 
| | 





сметаны и \О0 г сахара замесить тесто, поставить в хололиное мести 
захелю фасхахать длианойм полоской шириной в 10—12 см. толщиной в 4 см м вылечил ад 





Продолжение 


от ЗА 
П вариант 11 вариант 








ее 
[°) 









































1 вариант 
от, Гот 

вр [мп [8 | № ор РУ Бр | т | в | Ж | У 
ПШ оо ао И О 010,01 о.ои и 
а. т оли Зы | в. | | | 10° [03010,27 | 0,30 [15 15 10,441 0,41 0,46 

—_—— у 
В 453 [17,851 47,07 — 127 |4,67 [12,74 [47,18 | — | 118 [ 4,27| 8,2242 ,55 

В—100 К—378 В—95 К—331 В—90 Кр—268 


5—20 минут раскатать слоем тол» 


сахара, сметаны и соды замесить тесто; через 1 
маком, 


Из муки, масла, яиц, 
ь рулетом; рулет сверху смазать яицом и посыпать 


щиной в | см, посыпать толченым маком и завернут 
смешанным с сахаром. Выпечь при умеренной температуре. 


Примечание, Рулет можно выпекать с изюмом или крупно толчеными орехами. 


№ 1364 Печенье «стружка» 
Показано на диэты № 16, 1, 2, Ба, 5, 6,1, 10а, 10, 12, 15 


































































пм [|| в | ж [У | МИ || |8 |ж|о 

Муна Ч. . 40 40 4,04 0,28 | 28,64] Белки 2 

мы: |4 ‚28 | 28.68 Белки. Нет 9 и | 1537 | 0,03 | 0,08 

Сахар... м ы ‚я ТЕ м асло сливочное З З 0,03; 12,521 0:02 
Итого...| — | 104 | 5,75 | 3,18 | 67,03 


В—80 К—328 


Все продукты соеди 
нить, хорошо вымешать, через ч 
смазаяный маслом а | , р ас выпустить из конверта узкой Й 
а. и посыпанный мукой, и выпечь в духовом шкафу при ат ух трубочкой на лист, 
и свернуть в виде стружек, спиралей. ной температуре. В горячем 








би рлонование прожутою 





дрреет га 
ый А Сй = 





27< 
р 0,28 28,64 сахар ЧА до — 
, ри 37.80 
ТИоколад = - - = + * + = * 2© с .6^ 
р ди елки к +] Ч у . < 
Е = р ©, 03 о,.0е РВ 4 ра А 
т 2 ПИТ = « о > © .5^ 













\ \ вби. Е == [ 104 / 5,75 / 3,18 р 67.03 
В—80 А—328 
на лист, 


Вазы. > < > а \ \ 
хмети 
аа а ао и г аи чае выусанавю: из конверта узкой трубочкой 
<лазаза- маслом м“ послала мук АС духовом шкафу при умеренной температуре. 3 горячем 
с<ослхозамм соефхачть © зи слфоужек, смир а 


2 № 1365 я 
Г Печенье «сигаретки» Печенье шоколадное (пасьянс) 
ы Показано на диэты № 16, 1, 2, ба, 5, Показано на пазы №2 № 


И В 





Я 





Наименование продуктов Вес Б ж 


Вес 





Наименование продуктов 


и оп 'Исас 


*воэь 


а о 4,04 | 0,28 | 28,64 

Сахар 
Сахарная пудра 37,80 
: Шоколад 0,64 
Корда „а... з Е: Сы № 
1,50 | 0,03 | 0,09 Белки мт 


Молово пог, р 0,62 | 0,70 | 0,99 Мука .. 
ОЗ. 52 0,02 Масло сливочное 0,08 


ииаРнНилАУ 





0,81 


Вели" © за. 





Масло сливочное 











Итог 9,22 


| 6,19 | 3,53 | 67,94 


Итого 
В—90 Кр—337 В— 105 





Замеснть тесто, как указано в № 1364, кусочками Сахар, тертый шоколад и белки смешать, положить 
по 1) г положить на лист, смазанный маслом, и раз- в кастрюлю, ‘сбивать на слабом’ огне, не допуская 
мазать в Биде тонких блинчиков; выпечь в духовом нагрева свыше 50*, до увеличения в объеме в 4—5 раз; 
шкафу при умеренвой температуре, в горячем состоя- снять с огня и слегка остудить продолжая сби: 
нии навернуть блинчики на тоненькую палочку в виде вать; добавить муку. осторожно вымешагь и в даль- 
сигареты, остудить и палочку вынуть, нейшем поступать, как указано в № 1360. о 





Хворост 


г ‚Л 
№ 1367 Показан ва дя ы № 3, 6, 11,21 


“у 








ИИ ИИ вариант 
1 вариан | 





Наименование Бр 
продуктов 


Нт У 











[2 
> 


0,28 435,79 
Я , ий А 
Масло сливочное , У 

а 4 2,92 м 
ав и 4 

Молоко ..... 0 у 
метана! и’... о , 
Яичные желтки . 1,79 
Жир для жаренья! 

(смалец)..., 13,36 10,69 
ода И у 
Пудра сахарная. 10 — ‚45 — 

Е, ЕСА ЖЬА 


Иов я, | 7,10 | 24.80 да О | 102 | 5,46 | 14,30] 40,66 104 6,75 91 
В—80 К-— 432 В—107 Кр—322 В 103 К 334 

Из всех продуктов, кроме жира и сахарной пудры, замесить крутое тесто (как для лапши); через 19—15 

ми тесто тонко раскатать, нарезать длинными полосками, каждую полоску в середине прорезать, вывер- 
Уть в прорези изжарить в кипящем жи е. Готовый хво ост вынут : : бс Г ь 

пать сахарной про р р Уть из жира, дать оосохнуть, посы- 

римечание. Таким же способом можно приготовить розанчики; для этого из раскатанного 

теста надо вырезать крупной выемкой кружки, сложить по 4—5 кружков один на другой, посредине 


придавить пальцем, чтобы кружки склеились, а по бокам Сделать ножом надрезы и изжарить в жире, 
как и хворост. 


0,05 
3,78 
0,49 
0,33 





























1 После жаренья жир остается, а потому питательная ценность рассчитана только на 50%. 


ВР ЩЕННЫЙЙ 
“м вз6вэ 


иоколалдная саба 


Итигмесит т бтскетт Не НЕ ес ода ада новь $$ >, \^. №2, № РЕ. 


2 5. ивр ойО,. ТА, а 


ео иосия 


окозтт та ДН ты № 1 





Ат. -. Ш < 
- офе> “ 5 к д 
<< ® 35 = ХА. хе смособом мож 
Е не з 3 дало“ - салким же - \ ложно 
хх сок“ га аа зааие. Хаки сллемкой 


р аа ай 12 ы 





рае С“ 23 




















МАЕ Др > | ЕР 3 СЕ ЗУЕВ: 9 ИНО 


приготовить 





розанчики; для этого из раскатанногео 















о% Кружки, сложить по 4—5Б кружков один на другой, поср г Его 
Зесха зале э>е> а а оу жекм Склеились, а по бокам сдела ножом надрезы и изжарить в жире, 
эмхх але л^, >> 
А: = сть рассчитана только мыла 5095 
№ 1368 № 1369 
| й ная баба 
Рижский бисквит Шоколад 
| 2, 6 диэты № 2, 11, 12, 15 
Показав на диэты № 1, 2, 6, 10а, 10, 11, 12, 15 Показана на д ь , 
Наименование $ Б ж у 
м и ; 
о " ор т 5 ж У продуктов Бр Нт 











Па ааа ны в, |. 20 Иа ОА, 92 Мука ода ау 20 20 2,02 | 0,14 | 14,32 
а р 4 20 20 — — | 18,95 





ВАА ее ата 20 — — | 18,95 





метана: иное! > 5 БО Се ОО $. 





а о 1 48 |5,84 | 5,52 | 0,26 
Масло сливочное .. 3 3 0,03 | 2,52 0,02 


Ваниль, пел. По вкусу Шоколад ...... 5 5 0,16 | 1,44 2,43 


НЯ ДНА | 48 | 5,84 | 5,52 | 0,26 Масло сливочное .. 5 5 10,05 | 4,20 | 0,03 











т к 


Итово ео — 98 8,07 111,30.| 35,99 











я о ПЕ | 96 | 8.02 [| 9.37 38.71 





—] 

<>) 

ы В—65 КЬ— 958 В—70 К — 286 
Яичные желтки стереть с сахаром и ванилью добе- | 


ла; затем добавить муку и сметану, хорошо выме- 
шать; белки взбить и соединить с желтками, осто- 
рожно вымешать, разлить бисквит в жестяные фор- 
мочки в виде стаканчиков, смазанные маслом и по- 


5 сыпанныс мукой, заполняя их на 34, выпечь при уме- 
> ренной температуре. 







Приготовить, как указано в № 1368, 


но вместа 
сметаны класть шоколад, растопленный с маслом. 














— № 1370 
ы Кекс литовский 


Показан на диэты '№ 6, 10, 11, 12, 15 





Наименование Вес Б жЖ У 
продуктов 











Яйца (94 шт.) ль. 90,38 ни р 
Мука пшеничная ‚ ..| 15 | 1,5] 0, т 
Мука картофельная ... я 110,04: || | т 
Масло сливочное .... 20 |0,20 | 16,791 0, 

Саар О 19195 





Итого 


96 | 6.13 21,03] 33,64 
В—70 КЬ—359 


Масло выбить в кастрюльке до бела, ввести пше- 
ничную и картофельную муку и, продолжая выби- 
вать, ввести постепенно желтки, затём сахар; после 
этого все соединить со взбитыми белками, осторожно 
вымешать и выпечь в форме, смазанной маслом и по- 


сыпанной. мукой, в духовом шкафу при умеренной тем- 
пературе. 


№ 1371 
Печенье смесь 


Показано на диэты №6, 10, 11, 12115 
Приготовить тесто, как 
1356 и 1361. Взять по и 
блюда и приготовить четыре разных пече 

Перед подачей смешать. 


те => 
2 пули 





= ЕЯ 
2 м2 2. 3. <. 
г > 
тт мя м 
игем 





реже к ттжитч» и 
И ИЕ 


а Печенье из взбитых белков (безе) 


эты № 
о 2. в 1416 


16, 1199 Ва ВЕТ, 





























Наименование Бр У Б ж У 
продуктов 
Яичные белки... И 16 |2,00 | 0,04 0,12 
ог с ох оя 
Сахарный песок . .| 30 30 — — 28,35 
з |-< 
Сахарная пудра ..| 10 10 — — 9,45 
О ДВ 56 2,00 | 0,04 37,92 
В—40 К— 164 
Из сахарного песка и 10 смз воды сварить сироп 
до ломки пробы (т. е. капля сиропа в холодной воде 
застывает до такой 


степени, что ломается, 
ло). Одновременно взбить белки, 


струйкой сироп, ‘непрерывно помег 
сахарную пудру, вымешать, 
кой на деревянную доску, пок 
продолговатых булочек и выпе 
шкафу при умеренной температуре до 
твердой корочки. 

отовое печенье снять с бумаги, пол 


основанием кверху и через [0 минут с 
две булочки. 


Примечание. 
повидлом или 


влить в них 


Безе можно 


взбитыми сливками. 


= --->-.--. 
Мех, 





Го ооертииитит 





как 


тожить на 
клеить каждые 


хх омлье 


стек- 


ТОНКОЙ 
пивая, затем ввести 
выложить столовой лож- 
рытую бумагой, в 
чь на бумаге в дух 


виде 


овом 
Образования 


стол 


начинять ва реньем, 





















































\‹ % у. ть х нивы те = =. грх и через 10 минут склеить каждые 
= А с ооо БИ в 3 \224, 155&, ме аа лоч ав | У < 4 
жах ухазазо хоз из каждого Две ОУЛОЧКИ. 
> т 1% = = 2 2 ем, 
хохол о \/д зору АЕ. Примечание. Безе можно начинять вареньел 
хх ^ А Зее ххъ зелафе фазамх 95° З повидлом или взбитыми сливками- 
ы кохох - + т 
ока ^ ЗОО слеллахь- 
хехе >>“ 



























































р Песочный пирог с творогом 
Показан на диэты ‘№ 2/3) 6, 7,110.11, 12, 15; на’диэту № 5— ПГ вариант 
Г вариант П вариант ГТГ вариант 
| 
я ПРОДУКТОВ, Г Б ж У нт | Б ж | У Нт Б ж У 
Г 
с ‹ | 
Мука 45 2,54 0,31 32,21 45 2,54 0,31 ЭР 45 2,54 | 0,31 | 32,21 | 
Сметана .....| 15 0,40 9457 0,49| 10 0,27 2,38 0,33 10 0,27 т 0,33 
Яйца (*[з, */1), . 16 1,95 1,84 0,091 16 1,95 1,84 0,09 12 1,46 | 1,38 0,07 
49 
Сахару: © 15 —- -— 14,21 15 р: Е 14,21 15 — —- 14,21 | 
Корица дз 4 1 — = — 1 и Е ее 1 
Простокваша .. = т тт — 10 0,30 0:20 110230 15 0,44 | 0,41 0,46 
ворону +0492 60 11,16 0,36 0,72| 60 11,16 0,36 0,72 60 11,16 | 0,36 0,72 
Сода ее 0,03 — — ие 0,03 ны ри. 5. О И и 
Масло сливочное | 15 |, 0,15 | 12,59 | 0,09| 10 0,10 | 8,40 | 0,06 | 5 0,05 | 4,20 | 0,03 
Илоро 1 167 16,20 | 18,67 47,811 167 | 16,32 13,56 47,92! 163 15,92 | 9,04 | 48,03 
В—130 КЬ—436 В—130 К—389 В—125 КЬ— 346 





Из 40 г муки, сметаны, простокваши, половины яиц, 5 г сахара, м 
поставить его в холодное место на 15— 


корицей и яйцом. Раскатать тесто длинн 
на одну половину положить заправленн 
виной теста; аккуратно обрезать края, 
зать яйцом, посыпать сахаром и выпеч 


мик а -— 


асла и соды быстро замесить тесто, 
20 минут; творог пропустить через мясорубку, смешать с сахаром 
ой полоской толщиной в 1 см, разрезать каждую полоску пополам, а 
ый творог (края теста смазать яйцом), сверху накрыть другой поло- 
сверху острым ножом сделать на тесте надрезы в виде решетки, сма- 
ь в духовом шкафу при умеренной температуре. 

ыы 













# | И 1 
№ 1374: Пирожное, бисквитное с кремом 


"т Показано на диэты № 2, 86, 10, 





|1! вариайт 


{ |} вариант ОЕ 
Наименование й 
продуктов Бр | Нт В Ж | У Бр | Нт | 


Мука 15 15 15 |1,51 [0,10 | 10,74 15 15 | 1,51 0,10 10,74 
НН А > Ни А 36 


жЖ У 


Б 


















1,51 | 0,10] 10,74 15 
4,38 | 4,14] 0,19 34 36 | 4,38 | 4,14 | 0,19] */; 28 | 3,40] 3,22] 0,16 


— и || 18,95] 120 20 — — 18,95] 20| 120 — — 18,95 





нара 944120 


Масло 4 9149-11115 0,15 | 12,59} 0,09 10 10 | 0,10 | 8,40 | 0,06 5 5 | 0,05] 4,20] 0,03 


т [4 
мл © 
—_ и —_—_додо 


Молдовой 10 Та В А вО Г 80:86 [4.74 ЖИ: (50. )50 Гавр 1,74 2,47 
Итого. ..| = |136 | 7,60 | ай 39,44] 131 | 7,55 |148 | 32,411 | 118 | 6.52 о, 262,35 
В—100 К—337 `В 95 К-— 298 В—85 К— 245 


Пол-яйца см 
; ешать с 10 г сахара и 
объеме в 3—4 раза; слегк р сбивать на слабом огне, нагревая не свыше 50° 
ме ря а остудить, не а сбивать, затем ввести 10 г муки 
В вень, застланный магой, выпе | й 
Муку (5 г) смешать с 10 г сахара и 3 а, А и В оО ИСХ 
этого крем остудить Я , ком и проварить до кипения. П 
‚ добавить размятое сливочное масло, выби 6 я А 
пласта, смазать нижний пла ‚ ть добела. Остывший бисквит разрезать на два 
З ст кремом, покрыть вторым пластом, смазать 
а $ 2 у Ы 2 сверху и с боков к Е 
а отдельные пирожные; на каждое пирожное выпустить из конверта крем м узора. И 
Примечание. В крем можно добавлять какао, шоколад, толченые жареные орехи. ваниль- 


до увеличения в 
осторожно вымешать, 


жене «мозаика» 


дл узле 
С Ве ое И, СЯ диэты +№ 2. 6, 10. И >В = 




















| г. 
2 Зее Р-^ / 3 | чанменованые продуктов \ &зес \ =} \ рт З № 
крзлитекотетеен я ТАЯТ" 

52 


ЕЯ У 9 СТАР РЯ 
ме 24 И 
А СТС, Вы 
р КЛ 














тИоколад - -". И хо © \> 55 \ &; \ ь 
2 Зи И АЕ Но Тото оронания № УЗ, | 
15 1.51 {9,10} 10,74 у по мет 
10 0,10 / 8,40 о, Итого. + М ©.зх 5 55 \ эВ _ 
‚4 а. в дай ре] чм \. к 


а зы 


хмэасла у > ы а 
ха осле > ххфоожиле> ха жа ‹ 


9661 





^ слаъэлъ ммм“ №“ е хирожное выпустить из конверта крем в виде узора. 
№ крем МОоЖво добавлять какао, шоколад, толченые жареные орехи. 94594141. 1- 


хъоммезазя=- 

















и Кекс «мозаика» 
Показан на диэты № 2, 6, 10, 12015 
У 

Наименование продуктов Вес Б ж У | Наименование продуктов Вес Б ж 
| 0132 12,59 4,86 
й 7 И ПЗ ЗИ В АЯ КЕ ИЯ Коли О АСЕ ВОИ 10 | й | , 1 
ый м ИВ — И Аа Бовина ИЯ —- — 27,20 
ее Пао 5 1,51 | 0,10 | 10,74 
О ОИ ОО 108,407 10306 Итово . 4 {тб 6,31 115,53 | 90,30 


В—130 К—541 


Белки отделить от желтков; желтки стереть с сахаром добела, добавить муку, хорошо вымешать, белки 
взбить, соединить с желтками, осторожно вымешать; */, теста вылить на лист, смазанный маслом и посыпан- 
ный мукой, размазать тонким слоем и выпечь в духовом шкафу при умеренной температуре, не пересушивая. 
В остальное тесто добавить растопленное масло и вымешать, половинное количество теста вылить на лист 
слоем толщиной в 1,5 см, ав другую половину добавить расплавленный шоколад, смешать, вылить на лист; 
оба бисквита выпечь в легком жару и остудить. 

Форму для кекса выстлать бумагой, а поверх бумаги выстлать форму выпеченным тонким бисквитом, 
остальные два бисквита нарезать четырехугольными полосками. 

Повидло проварить до густоты с 10 г сахара, слегка намазать на бисквит в форме и уложить тесно 
полоски бисквита, чередуя белые с шоколадными; когда первый ряд будет уложен, намазать его повидлом и 
уложить второй ряд; так продолжать, пока не заполнится вся форма, затем все завернуть краями тонкого 
Витя: кекс завернуть в бумагу и под прессом поставить о холодное место на 5—8 часов. 

ального са : 2 И 
13 ост ого сахара и воды сварить помадку (сахар залить водой и варить до «мягкого шарика»). 
готовый сироп вылить в медный таз, побрызгать холодной водой, остудить и сбить добела 

Кекс вынуть из формы, снять бумагу, разогреть помадку и залить ею кекс. 


Примечание. В помадку можно добавить :поколад, какао или ягодный сок 









| Вафли с каймаком, м \ 
Показаны на’диэты № 6, 10, 11, 12,115 





У Наименование продуктов 









Вес 7: жи 


Наименование продуктов \' Вес Б ж 


1 













Яйца (% шт.) зе: 24 | 2,92 |'2,76,| 0,13 | Для! каймака 


Е А м Сливки п 70 1 96 | 18,80] 2,58 
И ИМ, 


аи А =! 118,95 






{ | Г 
Масло сливочное... -..|. 10 | |,0,10 | 8,40, 


Сливки Л 3001 0,84 15,70 | 21,08 ь ый й 
} | О М вк ` 
аа Ня ВВ — — р И т 


























Ито 9 ао 7,84 м 41,80 








. ; В—120 К —485 


\ 








( 


м и И постепенно добавить в него желтки, непрерывно выбивая, затем добавить сахар, 
А ивки и взбитые белки (долго не вымешивать, так как тесто осядет) 'и выпечь вафли; перед 
чкой вафель вафельницу надо хорошо нагреть и смазать маслом. 
Сахар, ваниль и 50 г сливок соединить в кастрюле и’ варить 
все время помешивая, чтобы не пригорело. Каймак готов 
Готовый каймак снять о 


с огня и вымешивать, пока он 
_4 со взбитыми сливками. 


Вафли отпускаются с каймаком наполненные или прослоенные. 















на слабом огне до готовности каймака, 
когда капля в холодной воде сгушается, как сме- 
не превратится в помадку, после чего смешать его 


Примечание. В каймак можно ввести варенье. 











`. слаАадлкив вБлюдл 


иле приготовлены М = г к г хо особсежмо ържмо 
красиво оформленные сладкие блюда обогоптаю яитанме. > т : 

Е, которых пища готовится только на пару и протирается- х 
у: г 
















2 р хрорезаме м\ г 
$; РАТЕГТЬГЕЯ ТГ Ре А ряла сладких блюд следует исчолезонахь опен ть \ 
Й крона И т а м 

:. г пел № Т. 11.7 р у ие, . й 1 
Е Не можно разделить на три’ группы ; 
ле, _ нежки, к 
_  ервяя — желе, ‚муссы, Ах, НЯ жки й й р 
РВ И РИ , ый 


<< эзэомцэ\м смеха“ - < 
эм охазехаолся < хадма 
ом мезавие. % кадмак можно ввести варенье. 


ком Чаполненные или прослоенные. 


551 Чи тт Е к \ 


СЛАДКИЕ БЛЮДА 


|] 
| 
Вкусно приготовленные и красиво оформленные сладкие блюда обогощают питание. Это особенно важно 
читывать в диэтах, в которых пища готовится только на пару и протирается. 
у Для оформления а Са блюд следует использовать специальные формочки, прорезные трубоч- | 
ки, различные выемки и т. п. 
Сладкие блюда можно разделить на три группы: 
первая — желе, муссы, кисели, снежки, кремы сливочные и молочные, фруктовые пюре, воздушные 
пироги; | 
вторая — компоты, мороженое, свежие фрукты и ягоды, вареные и печеные фрукты; | 
третья — пирожные, торты, пироги с фруктами, блинчики, фрукты, жаренные в тесте, каши, мучнистые 
блюда с фруктами и ягодами. я 
Сладкие блюда должны быть небольшими по объему. а } 


№ 1377 Кисель клюквенный 
Показан на диэты №2, 6, 7, 10, 11, 12, 13, 15 е 





























1. вариант 11 вариант 
Наименование р 
ОД Т а Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт Б ж У | 
А ВТ Пе 11| 3,44 41 а г 
Мука картофельная ..,... .. 15 15 0,11 — 10,91 15 15 0,11 — 10,91 
О а 2 30 30 = НЕ 28,35 25 25 — — 23,63 
Я К И т ЕК о” 160 ТВОЕ С 
Иов. — | 245 | 0,23 | — | 2.70 — | 240 0,21 = 37,30 
В—200 К—176 В—200 КЫ—154 $ 


Клюкву растолочь, отжать сок, выжимки залить водой и проварить 5—10 минут, процедить; в отвар | 


небольшим количе- 
с огня, разлить в стаканы или 


добавить сахар, вскипятить. Картофельную муку смешать с остальным соком клюквы И 


15 ством отвара, вылить в кипящий отвар, быстро помешивая. После этого снять с 


' вазочки, сверху посыпать сахаром, 





Кисель малиновый | 
Показан на диэты №1, 5, 7, 10, И, 


РО ВИ АИИС ЕЕ ИИ 
1 ва Е а 


Бр 


Наименование 
продуктов й Бр | 


Нт | ж Гы | У 
Е Е 
10,91 15 


28,35 25 
160 


Малина м, ИН. т | и 
М картофельная и а: ы 

т я 30 30 
150 


ЕАН НВ. 


150 


Итого... ы 245 0,23 [аа | 
5 В—200 | 


Готовить, как указано в № 1377. 


№ 1379 Кисель вишневый 


т 19, 15 


И 


1] вариант 


| У 


10,91 
25 23,63 
160 


—— 


| 240 | 0,21 | | 36,29 


В—200 К—150 


Показан на диэты № 16, 1,2. ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 11,19. 1915 


Т вариант 
АИ 


‹ Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б\ й 


И вариант 





0,22 | 5,50 51 
7,27 10 
23,63 20 


В 160 


....у. 


Мука картофельная 
Сахар... 
Вода 


50 
10 


160 








— 245 0,53 Ой | зв, 40 
: В—200 КЬ—15 
Вишни растолочь, отжать сок, в дальнейшем О как ука 


сле рт иснсеотьь кору ских и тьикя я 
ы 2 


7о2окжязян ыла пизэты № 15, 1. 2. 65а, 


И 


| 0,45 | тя ты 
В—200 АК—13 ы 


зано в № 1377. 


оо: ИМЕ 








1 вармант 


4% вармаых 





за» ВЫ — \ 245 \ ©,„53 | 0,22 1 35:40 | —{] 240 ] О, 45 у О, 18 /зо, 75 
ке В 200 К— 153 ВЕ РОО, "АЕ З@ 


< эхахъ сок > дальнейшем поступать, как указано в № 1377. 
хмм офэслолозх. С в 


№ 1380 Кисель клубничный у 


Показан'на диэты № 16, 1,2. ба, 56,76, 7, 10а; 10, 11, 12, 13, 15 } 


























1 вариант 11 вариант | 
Наименование продуктов р | ПАН ы р | у Бр | Нт | Б жЖ | У 
1 
И И 88 75 | 0,26 | 0,28 | 3,84 70 60| }0,21 | 0,28 | 8107 
И... РВ ОБ — 123,68 20 20 р ти У 

Мука картофельная ‚.... 10 10 0,07 — т. ‚10 10 0,07 — и, 
Е 3764 135 135 — — — 155 155 — — — 
| 
Ио — | 245 0,33 | 0,28 | 34,74 — | 245 | 0,28 | 0,23 | 29,24 | 

В—200 КЫ—146 В—200 К—123 

Т вариант. В кипящую воду положить перебранную, промытую клубнику и сахар, вскипятить и зава- | 


рить, как указано в № 1377. | 


П вариант. Клубнику протереть; в дальнейшем поступать, как указано выше. | 
Примечание. Так же готовятся кисели и из других ягод, 


























№ 1381 Кисель молочный а 
Показан на диэты № 16, 1, ба, 5, 6, 7, 10а, 10, 1, 12. 13, 15 а 
у Т вариант П вариант 
Наименование продуктов 
О важ у 
О ИИ 180 180 5,62 6,28 8,90 185 185 5,77 | 6,46 9,13 
АИ Е 20 20 у — | 18,90 15 15 А" | 14,21 
Мука картофельная М 8 8 0,06 м! | 5,82 8 8 0,06 = 5,82 
т ИР ЕСИ И ро [6,46 | 29.16. 
В—200 Кр—220 В—200 КЬ—204 | 
к Молоко вскипятить с сахаром, картофельную муку развести частью кипяченого остуженного молока, 
В т как указано в № 1377. По показаниям в кисель добавляют ваниль, корицу, шоколад, креп- | 













Кисель из сушеных фруктов 


1, 2, 5а; 5, 6, 76,1, 10а, 10, 1112.13, 15 


























= № 1332 
8 Показан на диэты! № 16, 
1 вариант П вариант 
И На 
ОНО продуктов В | В | и | № ИЯ В М у 
Сухие фрукты 40 0,48 0,36 20,48 30 0,36 0,27 15,36 
сахаре ла. Бь ВООА 95 ие ‚78 93,63 0 КО р 18'90 
Картофельная мука ЕК. 10 0,07 — 7,27 10 0,07 ‚ В 7.27 
тар ВАА ОН 0290 — — — 250 И ыы я 
Итого ‹..|’ 325 | 0,55 | 0,36 | 51,38 310 | 0,43 | р =. р 
В 295 КЬ—216 ВОК ПСА 41,53 





Сухие ‘фрукты! перебрать, п 
‚ промыть, залить горячей водой, настоять по 
закры 
затем И ма на отваре заварить кисель, как указано в № 7. Ее, 
имечание ставшиеся вареные кты и 
р фру спользовать для других изделий. 


№ 
1383 Кисель черничный 
Показан на диэту № 4 






































Наименова 
т Бр Нт Б жЖ у Наименование МУ й 
продуктов Бр Нт 7: р’; 
К У 
Черника сухая 
ЩЕ 40 |0,19 
И 0 ь — 1,93\ Картофел 
и а ПВ ни р 250 | оно к | ыы 
а ак в ы 
и 
Е | зв | 0,26 | — | 23,41 


Чернику 
промыть, зал 
зано в № 1377. ь ить водой, проварить в течение 10—15 минут; в ыы и 
. поступать, как ука- 


р ий реек, уг 
ео ли ты А ЕЕВЫИЕЯ А: 61 


222 пяяи 
иги 


= 
С ебный 
Барак ут ри 



























за 

ЕЕ ве, 27 РЕ — / 2363 ЕКА ИНЬ №: зо 2 \ х^ 
724 лв 10 10 о,о7 —- 72 27 Какао кА, ем, РУК 1 > о, > & э4 зд 
ая ы - 10 150 —- Ма’ == > Сахар ы р ро < \5 . ыы мых 

мука к: й ›тоф* -льная 5 = 
И И 23 (о, 07 у; ур эо У - 5.0 _\ 
127—200 160 РЯ ух \ ©^5 \ 2.\% \ \ ЛХ \ 
в “АУ к 15 


8 кипящий Рис залить водой им в ари кыь 


кре ААА < ВвРЫСОМН МЫ сахар 24. 
= 399 „це ‚ ” черри м 
чае боли лба В а, „ Аи у’ 


















\“: ®\ 


лолмото ръъеьоо® 
. о о 


с `- — № 
С» А ВК и 
ео... —= 315 о,26 / ==, Ру 
75-200 ео“ 
З ‚одой, дроварить в течение 10—15 минут; в дальнейлыем поступать, мы = - 
< э>ахмхъ золоХ, 
хехаужз хо. 
эж>\<> > $3 5 в” | 













































































№ 1385 Кисель на рисовой слизи с какао 
№ 1384 Кисель из красного вина 3 № 4 
Показан на диэты №4, 1, 14, 15 Показан на диэту 
Наименование ж У 
а Б Нт Б 
о Бр Нт Б ж У продуктов Р Ч 
Вино красное 12°. о |4 Пе аа р а О 0% 
Сахар Е 25 251 2 Вода о 60 В00 мех к —_ 
Мука картофельная 10 0 030 = РЯ А 5 5 | 0,82 | 0,93 1,75 
а, М0 1401 г РЕ тЫ Саара 15 15 — на 14,21 | 
ри ы | И Мука картофельная 5 5) 0,04 111 3,64 
а И м Итого... — 645 | 2,16 | 1,16 | 33,94 | 
й В—200 КЬ—159 р 
о И БО сахаре ЕЕ Рис залить водой и варить до полного разварива- | 
сироп ввести крахмал, разведенный. холодной Вой, ия; затем процедить сквозь марлю; в отвар добавить 
О какао и сахар, вскипятить; картофельную муку раз- |. 
вести в части остуженного рисового отвара и заварить Г 
кисель. 
№ 1386 Кисель на отваре шиповника с желудевым кофе 
вы. Показан на диэты № 4, 5, 13 ЗАРА 
| | 
Наименование продуктов Вес Б ж А Наименование продуктов Вес Б | жЖ | У . : 
В в: 
| | Ио Е * 
Отвар шиповника. ..:.| 220| — Аа: О аа вю и и! | 14,21 , 
Кофе желудевый .„.... = — — |Мука картофельная .....| 10 | 0,07 2 р 
Итого ...| 250 |0,07 | — | 21,48 у 
В—200 К—88 [а 
№ ри отваре шиповника № 1708 заварить желудевый кофе, процедить и заварить кисель, как указано в в: 


= * Алкоголь. 








Компот из сухих фруктов 






№ 1387 




























ых й | , я на диэты № 2, ба, 10а 
ы Показан на диэты № 3, 5, 6, 76, 7, 8, 10, 1, 12, 15; протертый — на д 
| т | вариант П вариант 
Е ое ИАН ИАА ОА ИАН 
Наименование продуктов д и | к | я В ' 5 | к | | (У 
| | В 
74 ком М 40 0,48 0,36 20,48 80 ав 0527 15,36 
а и о 25 Пе — 23,68 15 — — 14,21, 
И о еь.. - По 180 — — — 200 —- р — 
( Итого я чи 245 0,48 0,36 44,11 245 0,36 | 0,27 | 29,57 





` В--200 К—186 В—200 К—125 
Сухие фрукты перебрать, крупные нарезать, залить водой, ‘проварить © сахаром 10—15 минут, снять с 
огия, настоять под крышкой 4—5 часов. 
№ 1388 Компот из консервированных фруктов 
Показан на диэты №3, 5, 6, 76, 1; 10, 11, 12. 15; протертые!— на диэты № 2, 5а, 10а, 18 


























_! вариант | 11 вариант 
Наименование продуктов Бр 
1 , 
Вес | 'Б | жЖ | У Вес | Б ж | У 
Компот консервированный .., 150 0,75 А 5О Е 
а р 5 к 5% м г 9,62 рт 3,75 
вы - ИИ В = 14,21 10 т . о 
а а Г а мс 507 28: ‚Аа ИИ 70 Ул 9,45 
Г О|5 \ | 
мы ВТ Тал | О А Кем 
В—210 К—326 В—200 Кр—262 
“` Из банки консервированного компота @лить сироп, добавить в сироп воду 


сахар, проварить; консер- 


вированные фрукты уложить в блюдце или В вазочку и залить остуженным сиропом. 






а р. ИИ. 





ее реаржаин = 
перроне тя 








ся НЫЙ 
кокса ели НЯ, 
мы = А > = - г —_ 4. в 
ты о Иова 
гм . а и >. - : 
2 РР РР 7% р и 4 чи 












№ 1390 


ета 








В— 230 К— 189 


подать с сахарной пудрой. 
№ 1391 


| 


Показны на диэты № 1, 
























Яблоки и груши печеные, `ъ сиропе 
12, 15; без сироп 


Показавы на диэты № 3, 5, 6, Т, 10; ВИ 





а—на диэты № 8,9 


| вариант 





175 
15 
50 


Г вариант 
Наименование продуктов мя В 
Яблоки у | 40 | 200 0,56 |. 1% | 21,84 | 
Сахар лее кы 9 м И 
Вода: „о ЗЕЕ 60 60 — — — 
Итого... | 285 | 0,56 — | 45,47 | 


Из яблок вынуть сердцевину, в середину яблока насыпать 5. г сахару и испечь в духовом шкафу при 
умеренной температуре, наблюдая, чтобы яблоки не развалились; из воды и сахара сварить сироп и полить им 
яблоки перед подачей. По желанию в сироп кладут клюкву или бруснику. Вместо сиропа яблоки можно 


Яблоки в соусе из красного вина 


15 














| Нт | 5 ж | У 
150 0,42 — 16,38 
15 — — 14,21 
50 -- ги Ом 

| 215 | 0,42 _- | 30,59 


В— 170 К— 127 












































| вариант 
и 
‚Наименование продуктов вариант 
Бр | Нт 
| Б ж У Бр Нт Б 2 | У 
Яблоки .. 1 
& Ср. ь .. 3 о 0,42 — 16,38 | 210 150 а 
у ® м 91а Аз 7; ‹ 
ВоТикосы . и й 60 50 28,35 20 20 и: И 
7% я 0,40 — 4,95 47 40 0,32 тЫ 
ис 
О собибебнвий с сс лабоббивий г = Я ЕРЯЖЯ 7 у РГ риа ит Г] га | а — № = 2 Е == 
и О: аа ь а 
ия . э.- < 
орет аеые 29 Е р 2-29 5:88 1:78 зо од. < № о. 
Иа в: эдкя 2: р вх. 
ИЗ: 220 2.231 в.э5 | во. | — \ 2 ААА 2 \ 
ие =ю :. Еда, >>. едином, За раиыы ® эелнов ый. = |. - ж ве. 
77 ЕСА «77 иж, тым ут, ара в амре добавить эеом м объем ылло ме моча = 
ее еже < ее иг г сахара. валить яблоки при отпуске лочио лаз ща зажл, к -^ а 


игикзите, 


= 
д ильРий ПРЕМИИ КРУ Бы ВН РРР ФТ р РТА соусом 










сы \ 5 А % , 175 - —— 
хот ® - - - 25 ‚15 \ г 53 > | - / 
В 13,71 205 / о,6 Я / 63. 
—210 К — 326 - 
ото жомпота @лить сироп 
ь олодае или В вазочку 


МА 


зоо 





эха хохсефъмфооза“\ 
- хоче зложмхь 









добавить в сироп во ь 
залыжь оскузкенааым сия 





а 





№ 1389 Компот сборный из свежих фруктов 1 
Показан на лиэты № 3, 5, 6, ТОО; протертый—на диэты №1 1. 25а: Ма, 1 








Г вариант 1 вариант 





Наименование продуктов 








Б Б 





Груши 
Яблоки . 
Сливы .. 
Абрикосы 
Сахар 


Вода 




















Итого 0,56 











ви 35,5 0,41 Е 
В— 200 К— 149 В— 200 К— 118 








Кроме указанных в раскладке фруктов, можно брать вишни, виноград, персики, ренклоды, 
ревень, дыню, крыжовник и др. Яблоки и груши очистить от кожуры, груши можно сварить целиком или 


нарезанные на части, яблоки нарезать на дольки, вырезать сердцевину, ревень нарезать небольшими дольками, 
персики обдать кипятком, снять кожуру, отделить от косточек; 


положить в кипящую воду каждый вид в отдельности и варить до готовности. 
Из фруктовых отваров и сахара проготовить сироп. 


мандарины, 


остальные фрукты варить целиком. Фрукты 


Готовые фрукты красиво уложить в вазочку и залить холодным сиропом. 


Клубнику, землянику, 
виноград, мандарины и мягкую дыню класть в компот сырыми. 




















Сэ - 
\озахес 


Хх к 
т | | ; ВАА ериеоены = р Га с. 
т --- ме \% ь \5} 5.2 \ — \ Е со ] 8 |. 4 ./ й дед | 





Продолжение 
ы + 
| вариант |1 вариант 
и о т ПС $ 
жЖ | У БР нт | Б Ж У №. 


Наименование продуктов | 


1,81 я 


3:6. 15 15 = 2 
5 6,27 








Красное вино 12°... 30 30 — — 
неа 15 15 0,26 0,07 9,40 10 10 0,18 0,0 2 
; 15 15 2,25 6,88 1,78 10 10 1,50 4,59 ‚19 


Миндаль и. * 

— | 290 | 8,33 | 6,95| 60,86 — | 245 Вр 4.64 46,70 

В—240 К— 352 В— 200 Кр— 257 

Яблоки очистить от кожуры, вынуть сердцевину и целиком сварить в сладкой воде; из абрикосов при- 
обваренный кипятком 


готовить пюре, проварить с вином и 20 г сахара. Затем в пюре добавить изюм и 
этим соусом залить яблоки при отпуске (точно так же можно приго- 


вашинкованный поджаренный миндаль; этим 


товить и груши). 
Яблоки можно отпускать горячими и холодными. 





Изовол 


пиденигАх *ноэвэи оп *`Иочоуд 
Ч 


№ 1392 Груши в красном вине 
Показаны. на диэту № 11, 15 





{1 вариант 11’ вариант 




















Наименование продуктов 
Бр | Нт Б жЖ | хи БР Нт Б жЖ | У 
И ее) 2 814209 150 0,36 — 12,36 0 2,36 тв 
Вино красное «-...ь.. + * 50 50 — — 61 *о Е ты ук ‘6 
| | | . 





а ъ 
г Алкоголь, 





Продолжение 


вариант 
Т вариант 


Наименование продуктов ий | в | 


о же ы 0 20 


Итого ... т |6 т | 40,71 и о |0 86] 0 | 31,26 


Груши очистить от кожуры, вынуть сердцевину, сварить в сладкой воде; из вина и сахара сварить сироп, 
При отпуске залить груши этим сиропом. ‘’' 


у Я { } | 
№ 1393 Груши с рисом в молочном А 
Показаны на диэты № 5, в. 7, 10, 11, 12, 15; без изюма и миндаля—на диэты № 1, 2 


Г вариант 
вариан 
Наименование продуктов й у 








ххфрехокжемме- 








7. } С: м ЕЕ В ) ре ва мент. 
ринита ! г й р Е Е В - 


чт 








т. - в |3 \6 1,95 1,84 0,09 14а 12 1,46 А И 
к те 25 25 — — 23,63 20 20 и ай 
к Е Е с о ов св 3.63 о С — 
и - 





Продолжение 
Г вариант | вариант 

















Наименование продуктов в | Е | й О | о ы | м | в ж у 
Миндаль (ядро) ....... 10 | 10 | 1,50 | 4,59 | 1,19 | 5 | 5 | 0,75 | 2,29 | 0,59 
сл и РАО Е По вкусу 

И токо а — | 281 | 8,29 | 10,19 | 58.70 — | 262 | 6,96 | 7,40 | 50,21 
В— 240 К — 369 В— 220 К— 303 





Груши сварить, как указано в № 1392. Из риса и 50 г молока, изюма и 10 г сахара сварить кашу, 
остальной сахар смешать с яйцом и 50 г молока; проварить на плите, не допуская кипения (до 80°). По вкусу 
добавить ванилин. 


При отпуске сложить кашу пирамидкой, на кашу положить грушу, залить соусом и посыпать рубленым 
поджаренным миндалем. 




















№ 3394 Груши в каймаке 
Показаны на диэты №2, 5, 6, 7, 101, 12, 15 
р. у 
® Т вариант 11 вариант 
Наименование продуктов 
Бр | Нт Б жЖ | У БР Нт | Б Ж | У 
зле РР а 20 150 0,36 12,36| 200 15 
яь * , на = О 0,36 АК 2 

_ Сливки 20...02... т 70 | 1,96 | 13,30| 2,52| 55 5 | 0770 | 425 ‘0 
з ао а Чале 2 25 — — 23 ‚63 20 20 у о 18,95 


х^\ 


















Продолжение 


: у 11 вариант 
в ; | Т вариант и 
Е уе. И у 
И м, ж 
ктов У Бр Нт Б 
Наименование продуктов, , Бр | Нт Б 


| | | — | 50 | 50 | 1.56 | гл | 2,47 








ое О ВЫ 


а оба = Ч м ео 


Ванилин, С] 245 |, 2162. |1 6,49 | 3000 
Итого...| — | 245_| 2.32 | 19,30] ту, В— 170 К— 213 | 


| ши очистить, вынуть сердцевину, отварить в сладкои воде Из остальных продуктов приготовить 
ру у ? И . т У 
каймак, как указано Е: № 1376. При отпуске залить груши каимаком. 

’ 


По' вкусу 








Яблоки фаршированные 
Ч Показаны на диэты № 3, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 12, 15 
































Г вариант ТТ вариант 
Наименование продуктов р | рт р | К | и Бр И й ВА р 
| 
ибо: О ЗИ 210 150 0,42 — 16,38 | 210 150 0,42 — 16,38 
О о В ВОНА 15 15 0,26 0,07 9,40 10 10 0,18 0,05 6,27 
Е ЗА р 15 15 2,25 6,88 1,78 10 10 1,50 4,59 1,19 
ПЕ оо Е ИА 1 1 — т — 1 1 — — — 
рад НЕ 25 | 25 Ни и. 23 ‚63 15 15 0 И 14.21 
Итого...| — | 20 6 |310] | ав | 2,10 | 4,64 | 38,05 





В—110 К-— 287 
Яблоки очистить, вынуть сердцевину, 


нарубленным и поджаренным минд 
< не развалились. 


При отпуске посыпать сахарной пудрой, смешанной с корицей. 


В —150 А 208 
нанинить изюмом, смешанным с сахаром, 


корицей и очищенным, 
алем; запечь в духовом шкафу при невысокой темп 


ературе, чтобы яблоки 





#1 «тезиса ик о эикк-оич> 
аз помех 


ЕЕ 






онаозаны на дыиэты 2 1. 








т вариант 





ЕЕВС РЕЮИ Е УТРЕХТ 





ти о Ч: . > = г » ро СТВ © ПР ь.. У СВР 
хэозолежжь м поджарезиым миндалем; запечь в ем смешанным с сахаром, 
<= фазъалиулмсл. афу при 


корицей и {= Л, 
невысокой ыы Е НВ 
\\Хм оххчехе хосллпать сахарной мудрой 


температуре, чтобы яблевкм 
› смешанной с корицей. 



































№ 1396 
Яблоки в желе ] т 
Ноказаны на диэты № 1, 2, 5, 6, 7, 10, 1, 12, 13, 15 о : 
ТГ вариант 11 вариант | : 
Наименование продуктов | 
Бр Инт Б жЖ У Бр Нт Б ж У | 
И а 100 79 0,20 — 7,64 143 100 0,28 — 10,92 
С ИВ 15 15 0,26 0,07 9,40 5 5 0,09 0,02 9,13 | 
| 
аи а Е 3 3 2,47 += — о 3 2,47 — — ] 
Я 5 5 | 0,50 | 0,03 3,58| — 
аи И, 1 и 12 1,46 1,38 0,07 — — — — — 
Сахар Я, и 25 25 — — 23,63 20 20 — —- 18,95 
Лимон ... 1041: 10 3 0,02 — 0,03 5 2 0,01 — 0,02 
ао... — 133 4,91 1,48 44,35 — 130 2,85 0,02 33,02 

















В— 200 К— 216 В— 180 К— 147 
Половину очищенного яблока, из которого вынута сердцевина, сварить в сладкой воде. Из 1 яйца, | 
муки'и 5 г сахара приготовить и выпечь блинчик. В воду, в которой варилось яблоко (не больше 60 смз), | 
положить сахар, выжать лимон, вскипятить, добавить размоченную в холодной воде желатину, раз- й" 
чтобы желатина растворилась, на дно формочки желе, остудить, на желе | 
Локо положить блинчик И сверху 


мешать, 


налить немного 


положить яблоко; середину яблока нафаршировать размоченным изюмом, на яб 
все залить остальным желе, остудить. 


в | $ Е 
Перед подачей окунуть формочку в горячую воду и вытряхнуть желе на тарелку. ) 


6961 








Персики в сиропе ана диэту № 8 


оловинную норму сахар 















и 10; 1, 12, 18, 163 п 

'2 показаны на диэты № 1 2, 3, 5, 6, 7, 10, т ИТ Залжани 
Г вариант о ет 

И 

Наименование продуктов 7% ио й | я У БР | Тнт | Б ж | У 
| | 0,41 8,35 

0,78 | 0,50 | 10,02| 113 100 0,65 | , \ 
о АИ | Е | :Я | и | 28'42| 20 | 20 ри |, 18,95 
и Та о Л | 068 | 0,41 | 27,30 

В—200 К— 165 | В— 150 К— 18 


Обваренные кипятком и очищенные от кожуры персики разрезать на две половинки и сварить в сладкой 


воде (берется часть сахара). Из воды, в которой варились персики, и остального сахара сварить сироп. Этим 
сиропом залить персики перед подачей. 


№ 1308 
Яблоки в тесте 
Показаны на диэты № 6, 10, 11, 1% 15 


юры 


1 вариант 11 
















Наименование продуктов т аи. вариант 
И ИВ, 
Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б жЖ | у 
Яблоки . 
Е ны 143 100 0,28 == 10,92 | 1 
ни. Е ! , 43 1 
Масло сливочное °° о 25 О ря 23'63| 20 р 0,28 — 10,92 
ВР... :.... ПОХ, 2 10 0,10 | 8,40 0’06 5 Е И — 18,95 
- Яйца и" ы 30 | 3,02 | 0,20 | 21'48| 30 За: оо ао 
+ А, 36 4,38 4,14 0’19 1 а . 0,20 о фе: 
Е ‚ , 





хязхла- 


х вариант о 





ХА = 10 
к > > ^^ я 5Е 25 СЕР: 92 А- 
о ------ Е 0 ОЕ = 5 | 143 100 0,28 . 70, 22 
\$аехо есхмхоаое р -*- в) Зо 5’ о 8,40 0о’о6 5 20 са — 73, 25 
5: ;э о = = > < э, 9:2 Е о „> 0,05 я, 20 2. ая 
А ь и ---> - З/л. 36 4,35 2. то = > ны зо ее з.о2 ‚2-22 27. 7.7 
; 1< 2 = 2752 / 2-78 , А 


275 эм чизов, 


Продолжение 











Т вариант 11 вариант 

















Наименование продуктов в | Ул | т т | ы д | и | я в | ы | . 
О с кам 25 25 0,78 0.87| 1.23 25 25 0,78 0,87 28 
Масло топленое ....... 15 15 ее. 14:97 || — 10 10 === 9,52 т | 
а А о ме 0,5 0,5 № ты до 0,5 0,5 р ав м | 


:- ыы Гат Че о эм | 1.08 119,55 [52,74 
В—200 КЬ— 530 В—110 К— 408 | 
Яблоки очистить, вынуть сердцевину, нарезать ровными кружочками толщиной в 0,5 см, посыпать 5 г 
сахара, смешанного с корицей; яичные желтки смешать с растопленным сливочным маслом, мукой, молоком и 
10 г сахара, взбить белки и осторожно смешать с приготовленным тестом. Яблоки брать вилкой, обмакивать | 
| 
| 


в жидкое тесто и обжаривать на топленом масле на слабом огне, до готовности довести яблоки в духовом шкафу. 
При отпуске посыпать сахарной пудрой. 


№ 1399 
Персики в тесте 


Показаны на диэты № 6, 10, 11, 12, 15 | 




















= Г вариант 11 вариант 
Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б ж У БР | Нт | Б жЖ | У 
т о О вы 100 | 0,65 | 0,41 8,35 | 113 1 ой А 
ие 25 25 — —- 23,63| 20 р ам Г Не 
ы Масло сливочное ..;... 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 0.05 4.90, 0.03 








'Продолжение 





|] вариант 
















и И: 
Наименование продуктов у р ы | ж | у Бр | Нт | Б | ‚ 
2 | 0.20 | 21,48 
02| 020 21,48| 30 30 |. 3,0 ‚20 
И ый 6 |118] вм 0 ааа | 2-20 | 
НЫ и % | 0,78 | 0,87| ; 1,231, 95 5 | 0,78 0,87 :2 
Масло топленое Е р. ЛЬ 15 ели 747 — Ю 10 — ‚52 . 
т Итого...| — |241 [ 8,93 | 28,29[ 54,94| — |014 [| 742 | 17,96 | 50.17 








В—200 К— 525 






В—170 К-— 403 


и!’ Персики, обдать кипятком, очистить от кожуры, посыпать сахаром 'и в дальнейшее 
указано в. №! 1398. й | | | 






м поступать так, как 






{ 


№ 1400 





Клубника в тесте 


Покавана на диэты, № 6, 10, 11, 12, 15 
ии 1 вариант 


Наименование продуктов Я О о || вариант 










Клубника 








| И ь- 100 0,35 0,38 5,12| 115 100 0,35 0,38 9315 
Масло сливочное - 3 ЗИ 10 1 0,10 8,40 а ® 20 — г 18,95 
Мука пшеничная ``’ 30 30 3,02 0,20| 21'48| 30 30 3:0 0:20 21:48 








еее кеетититрекое® тре сеттетЕь г 2 р Я / 
гг р а ея вы 2 = 
р ЕЕ и ый 
те? ети = - - = - 
И 5 ДЕ ИГ 
г 











Е ве. РЫ а 100 0,35 0,38/ 5,12 
Ж чом т - - * а 25 т к. их 23’63 20 20 $4 я 78,'95 
ыы а 0,10 8,40| 0,06 5 5 2-05 И ря 
па -Ах 30 3,02 0,20| 21,48| 30 з0 3/02 9.92 912 
ое В 
| — , Е и 


Продолжение 








Т вариант 11 вариант 























Наименование продуктов Г | т | г т | ъ Е: | я | | г | ый | 
ОАО ОВО рад Ад ЕВЕ Пиво оу Я АВЕ 24 | 2,92 | 2,16| 0,13 
а. 2 |9 [1078 | 0.87| 12 | 5 | 078 | 0,87| 1,23 
Масло топленое ....... 15 15 — 14,27 — 15 15 — 14,27 о | 

Итато. 5. = | 241 86 [29.26] 51. | — [29 [712 | 20,68| 46,94 





В—200 КЫ—510 В—170 К—432 


} 

Клубнику очистить и насадить на тоненькие палочки по 7—8 штук, обмакнуть в тесто, приготовленное, | 

как указано в № 1398, поджарить в масле; из поджаренной клубники осторожно вынуть палочки. ] 
При отпуске посыпать сахарной пудрой. я 
Примечание. Таким же способом можно приготовить и другие ягоды и мелкие фрукты. | 























№ 1401 | 
Персики в молочном соусе 
Показаны на диэты № 1, 2 3, 5, 6, 7, 10, 11, 12, 15 
{ вариант 11 вариант Е -. 
Наименование продуктов ; ев | № 
Бр | Нт | Б ж У Бр | Нт Б ж| у г 
| 
П 
о с 113 100 0,65 0,41 8,35] 113 100 0,65 0,41 8, 
У УИС к = 250 ВО | Т,56 [1,74 | 5'47| 50 50 1,56 | 1,76 2'47 ра 
Я нь ‚5 в |020 0,03 19585 5 | 0,50 | 0,03 | 3'58 
я а о и [з 16 1,95 1,84 0,09 8 8 0,97 0,92 0,04 ». 








Продолжение 
































8 р т" | | || вариант 
ет Г ЛИ м 1 вариант. т. м 
Наименование продуктов . ПЛ | И | т | ж | у Бр | Мн | В ж | | 
мо Г 
`25 | 25 \. | м | 28,63 | 20 20 — 18,95 
‘ о ан По вкусу | | 
о 106 ПЫ | 4.02 | 39.121 — | 183 | 3,68 | 3,12 | 33,36. 
\ В—110\К-— 213 В —160 К— 180 





1 ‚ Персики обдать кипятком, очистить от кожуры и сварить в небольшом количестве воды с бг сахара. 
Муку смешать с сахаром и желтком, постепенно развести кипящим молоком и проварить до кипения; снять 


с огня, добавить ванилин и взбитый белок осторожно соединить. Этим соусом залить персики, сложенные на 
сковороду, и запечь в духовом шкафу. 


При отпуске посыпать сахарной пудрой. 







№ 1402 






Желе лимонное 


Показано на диэты №1, 2, ба, 5, 6, 76.7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 
Ата  ВЫА ] 













1 вариант 


а 11 вариант 
аименование продуктов 





















































Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б | 5% | У 
а в 30 30 д — 28,82 20 20 о — 18,95 
Иблатина о Пе а З З 2,47 — — з з 2,47 — — 
# 
\ лете еР реги» треке» ый = я Е 7 = 7 ре т | я | ее \ = — х = 
рат Е Аа 7222) 7. 100 / = / — | — 1оо \ оо \ ок \ хх. уу 
пели Пл рай. 20 7 о,04 Е яы ©,ов 10 З ©,02_ ПбресьВИКЫ, >. 
[р У у У М И — \ 126 \ Зв в аз 
2 8 —130. Ю— 129’ 





В- ок — за 
еду воиитятигв < сахаром и лимонной кожицей, добавить размован._ 
у’ 5 РЕ рэ р 








>. 
ты = 2 
Аа) я: 8,82 
Е А: - - 



































Продолжение | 
Г вариант 1[ вариант | 
Наименование продуктов | Бр т В р е в | КИ т | ЖЖ | ‚= 
С. 100 100 р — — 100 100 | с | СН — 
дан НЫ ен 20 | 1 0,04 — | 0,06 10 3 0,02 — 0,03 
В м, Г 906 





В —180 , К — 129 


Воду вскипятить с сахаром и лимонной кожицей, 
лимонный сок; 


В—110 К— 88 


| 
| 
о Е 
добавить размоченную в холодной воде желатину и 


снять с огня, процедить, разлить в формочки, остудить. 
При отпуске погрузить формочку на секунду в горячую воду и выложить желе на тарелку, полить | 
сиропом, приготовленным из 10 г сахара и 40 г воды. 


№ 1403 


Желе вишневое 


Показано на диэты № Та 25а 1556 76. 7 10а 10 лс ал 





Г вариант 
Наименование продуктов 














11 вариант 
ВЫ в, и в нтв У 
Вишни без плодоножек ...| 41 40 | 0,31 | 0,14 | 3,66|] 41 40 | 0,31 | 0,14 | 3.66 вл, 
ВАЛАР «че нь 30 30 — — 28,42 25 25 — — 23,63 
Во -  х: 100 100 — — — 100 100 —— — чи 
аа... 3 3 2,47 — -— 3 3 2,47 — — | 
Итого ГИ 228 |014 | №08 


| 168. [2.78 014 | 2729 


В —И251АЮ-- 124 
выжимки залить водой, прокипятить, процедить, добавить саха 
В дальнейшем поступать, 


В— 130 КЬ— 144 





Вишню истолочь, отжать сок, 
[а ченную желатину и вишневый сок. 


‹ар, размо- 
как указано в № 1402. 
римечание. Так же готовится желе из других ягод. 





Желе с фруктами 
15 
Показано на диэты № 3, 5, 6, 7, 76, тот а, 
1 т 1Г. вариант 
вариан 


к 


ры ит * [9 
м 8,21 50 
— | 


Наименование продуктов 
0,43 
2, .47 


10 100 
3 3 
25 25 


42’ 118 


Фрукты 
Вода -- 
Желатина 
Сахар 


28, 42 


193 т 1 36,63 


В—150 К— 162 


Фрукты отварить, ост 
на 1]; в формочку, остудить. 

Сваренные фрукты положить на застывшее желе 
залить остальным желе, остудить. 

Отпускать, как указано в № 1402. 


№ 1405 
Желе, шпигованное муссом 
‚ 2, 4, 5а, 5, 6, 76, 7, 


10а,`10, 11, 


Показано на диэты № 1 


0,35 


2,47 


23.63 


аи ии: [30,47 


В—130 К— 136 
удить. Из отвара приготовить желе, как указано в № 1402 или № 1403, налить его 


(клубнику и виноград можно класть сырыми); сверху 


‚| 9015 





| 
! вариант 


11] вариант 








| 








100 
































ИИС 
га за форта ват %*з южармоазче 
ЕР РЕРЕРРЕРЕЕРЕРУИ Е РПРеРЕЗЕЕТТЕЬ 7 Ее До ль = РУ | х вю \ Ета >=< Хх ь > 
ыы то за 
р ре и 7 оо Е И т \ т ©.5> \ У ©». 
и 2,51 / — [28,48 Ч ЕСА :4> \ — хъ эй 
150 ' у р», | а М 





сир 745 
ИГРЕ ЕЕ и = 20 7 
гого - - - — Ар "ТА 
у , ЗА его. нозичества желе 
еле. кли указано в № АЯ вы вс 
Приготовить желе, Е г астринет Чи Атны о будет не совсем 


и, = КАКА СЛХ. 


разлить в 
креакое, 


Формоммим, ослал х\к 
зэабиылое желе пало 





























9% ”- К та А 1 1 | а |] РТ. У [ "а / И. а зв .. 
35 = —— 28, 20 20 2 29 р жа 
он С ^. \ °, \ и 2,47 — | ый . | тя ] о — = 
о а ых 
Продолжение 
Т вариант 11 вариант А 
Наименование продуктов 2 | рт | |2 К | й Бр | у | . 2 | о ку 
я в Уи 10 10 | м | 88 
и. 2 | ‘ | 0,04 | м 0,06 | 10 | 3 | 0,02 | о 0,02. 
И р и И ВИСИТ ОИ ВЧ: 


В—125 К— 88 
разлить в формочки, остальное 


В— 140 К-— 127 
Приготовить желе, как указано в № 1402; 4/, всего количества желе ы 

взбить веничком. Когда желе застынет «всмятку», т. е. будет не совсем крепкое, взбитое желе раздел Ат 

пополам, половину подкрасить вишневым или другим соком в розовый цвет. Затем взбитое желе положить 

в бумажный кондитерский конверт, с тонким нижним концом и прокалывая им застывшее в формочках желе, 

выпускать из конверта мусс, поочередно белый и розовый. При шпиговании желе муссом не следует прокалы- 

вать желе до дна. В остальном поступать, как указано в № 1402. 

Желе с муссом 























№ 1406 
Показано на диэты № 16, 1, 2, 4, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 2, 12, 13, 15 | 
: | 
1! вариант 11 вариант 
Наименование продуктов р | РМ | ы | № о Бр | ира т зя 1 
сахар, и ее", 30 30 — — 28,42 20 20 — — 18,95 | 
ВДВ. о вит, й 100 100 — — — 100 100 „= а — | 
Иелатина о а, 3 3 2,47 — — 3 3 2,47 р ее 1. 
Вишневый сок .... 10 10 — — — 10 10 и 3 В ок 
Апельсин Е 40 30 0,23 — 1,64 20 15 0,11 — | 0,82 т 
Изожодь.х - — 173 2,70 — | 30,06 — ] 148 2,58 ЗИ 19,77 


Приготовить желе так, как указано в № 
получился мусс, на дно формочек налить немн 
розового мусса и залить все оставшимся желе. 


В—145 КЬ—13 





1402, и разделить на две части; 








В— 120 К— 92 
половину желе взбить, чтобы 


ого желе, сверху желе налить немного подкрашенного соком 
В дальнейшем поступать, как указано в № 1402. 








муссом и фруктами 






м 

Желе с бисквитом, 915 

5 № 1407 но ва диэты № 3, 5, 6, 7, 10, И, 12, КА `В ОНИ 
о ОБОИ 

; Т вариант о А 






Наименование продуктов * 









100 100 т ко в 








Желатиия тт |0 100 








Ра о р) И 0,02 
В ея 29 20 у 0,04 0,06 10 3 0,02 г > 
м "47 40 0’10 3,30 35 30 0,07 тИй и 
Фрукты 4... . И 12 1,46 | 1,38 0,07 и 12 1,46 ‚3 тв 
О 5 | 0550 | 0,03 | 3,58| 5 5 | 050 [| 0,03 | 3,5 















В а ПА |, | [14,52 || 1л4к | 29,77 
| В—150 К— 196 В—130 К— 154 
Из 20 г сахара, желатины, воды и лимона приготовить желе, как указано в № 1402; из М яйца, бг 


сахара и 5 г муки приготовить бисквит, */; желе вылить в формочку, остудить. На застывшее желе разложить 


вареные фрукты; на фрукты положить бисквит; остальное желе взбить и муссом заполнить формочку доверху, 
В остальном поступать, как указано в № 1402. 



















№ 1408 Мусс клубничный 


Показан на диэты № 16, 1, 2, 3, а, 5, 6, 76, Т, 10а, 10, 11, 12. 13.15 


































Г вариант 1[ вариант 
Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б | ж | У Бр | Нт | Б р: | А 
Блубника | 58 50 МИ, 0,19 | 2,56 47 40 0,14 0,15 2,05 
\ Вода: - +. 100 100 — тт — 100 100 


= ня Е” - х ант а и а 
АЕ ИЕ ЕРЕСИ И ИИ ИЕ т 





-7 2 — м —— Е РАНЕ" У а вии 
О: АЕ 72 7! зо А те ] 28.35 | 20 \ > \ В х т Хх С 

Е У З 5 р А Г 4 — — = = <. ео 
АЛЕ АЕ И Рее: СЕ ИЕН Е & 4 а А и ВИ. ` р 
2 АИТ Ала, Дора Баз 305 к 495 о ам а м х За а 

я 22 —- 150 ’К — 139 в — \2° к < 
Иеелегететь еее, Жак указан в М 1402, взбить на льду- Готовый мусс разлиль & Формочммм , 
едреитть < «Рите. 
СЯ 5тмеба мшз вишен 


. Е 5 
/Гонлзенла нэ Дуэты № 1, 2, 3, 5. 

1 за рек чт Ч 1% ъармамт 

РАГУ РРР ПРАГЕ? ту ;. тура "ар Ее дигх 7] я ГР я бвний Г% 


# ре 











Е т и <> - 


Фе Амлъ. 





5, 76. 7. 10. 3\. 2, 5 











\ ох \ е 0,17 \ м. | вая | ко | 0 / Е / Не / 2-7” 
А Е Ма А хо® \00 




















ох ыы р ых ЗМ Е 5 
2 == \ 
Продолжение } 
Т вариант 11 вариант ; ] р 
Наименование продуктов и”. т 5 Е | С 5 | РИ | = | ж у ь. 
ой Не 90 
Лана 30 30 “> — | 28,85 20 | м | | Г. | ГВ 
а на ОС 3 | 3 | 2,47 | — — 3 С. 2,47 
ея ба К 16а п 20ны 0.18 [20,95 | 








В—150 К— 139 В—120 К —98 | 


Приготовить желе, как указано в № 1402, взбить на льду. Готовый мусс разлить в формочки, остудить. 
Отпускать с сиропом. | 


№ 1409 Бомба из вишен 
Показана на диэты № 1, 2, $3, 5, 6, 76, 7, 10, 11, 12, 15 



































: Г вариант и вариант | 
| 
Наименование продуктов Бр РИ р | Ж у Бр и Б ж у | у 
т И 
Ивлатинаи п и. 4 4 3,30 — — 3 3 2,47 — — 
ЗИМОН реа ви у я И 20 7 0,04 — 0,06 10 3 0,02 — 0,03 | 
РИ СА ПА 40 40 — — 37,80 30 30 — — 2:35 
риа аа а: 1730 30 0,84 | 5,70 1,08| 20 20 0,56 | 3,80 0,72 
ВЯ ИО а 2 30 25 0,19 0,09 2,29 30 25 0,19 0,09 2,29 
О, , | ТИ 497 [59 41.23 81 | 3,24 | 3,89 | 31,39 _ № 
В— 150 К— 242 В— 120 К | ыы 
Из 2г желатины, 50 г воды, 10 г сахара и лимонного сока приготовить желе, как указано в № 1402, ГЪ ОИ 
налить в форму, поставить в лед, края и дно остудить, а из середины желе вылить. в 


Вишни без косточек сварить с 15 г сахара в небольшом количестве воды; св 


т аренную вишню вынуть из 
воды, дать воде стечь, перемешать с оставшимся желе и выложить ею дно и бока 

соединить с вишневым отваром, в кото 
остудить. 


Отпускать бомбу можно с сиропом. 


формы. Сливки взбить и 


ром растворить 2 г желатины, заполнить сливками середину формы, ВЫ 


6151 





зиночках 
и 2 т ба. 5, 6, 76, 7, 10а, М, 12, 9, 15 
16, , ы ’ ’ ’ , ’ 


{4 
Показано на ДИЭТЫ № 


ТГ вариант 


р ни Е 
Наименование продуктов И | Е | | 
О ии ОТТО 18.95 
20 — , 
сах ь РТ 2 1,65 — 


$ 3 т 
Аа ет аа # 94% В 947 е. ыы 


Желатина а. еее #2 и т | 
ем м И ву ча ри р 


Адельсин, |, ШТ. зе ъьььь 
93 | за | — | 36,55 В И 27,15 


В—200 К—164 В-—200 ° К—123 





Итого 


Корзиночки из апельсинов, мандаринов, крупных лимонов готовят следующим образом: либо разреза- 


ют пополам и вычищают сердцевину, и края корзинки вырезают зубчиками, либо вырезают в верхней части 
из боков корку таким образом, что получается корзиночка с ручкой. Через отверстие вычищается сердцевина, 
ручка и края корзиночки вырезаются зубчиками, середина корзиночки заполняется желе, приготовленным, 
как указано в № 1402. 

Примечание. В желе можно класть разные фрукты (по показаниям), 


№ 141! Мусс абрикосовый 
Показан на диэты № о а 5.16, 76, 1, 10а, 10, 11, 12, 43.318 





вариант 
ь вариант 





Наименование продуктов 











Желатина 
Абрикосы 


ОКИ 


Ц ль 


хлъродолжемме 





1\ зарманых 





ЕТ ЛИРА ЕЕАТЕ ТРУ ЕТО 














хдэммемозамме хо“ ыы \ БР \ нм 


Ах М 





мехом 
\омкосх - з> 


Продолжен ие 


| { вариант ТЕ вариант 
О 
Бр | Нт Б | ж 
ве И ВОВ В ЕВЕ Е ОЕ 9 


| 
| 18,95 


3 


“Чочояд. а 1 


30 
100 
вар 

В—150  К—139 


100 


| 
- | 
| 





30 


100 
20,93 


ое 


Наименование продуктов | Бр Нт Б 
| 
у ий 28 .42 20 20 
и 100 


Саар ес 


Вода И пы’ 
В 


130 КЬ—97 


ре В а 
В 


Иов 1% 
Воду вскипятить с 20 г вахару и абрикосами. енять с огня, добавить размочснную в холодной воде же- 
латину, проп-дить сквозь вито затем взбить на льду, смешать с протертыми абрикосами и разлить в формы, 


остучить. Отпускать с сиропом, приготовленным из 10 г сахару и 40 г воды. 
Крем сливочный 
ИВ $ ДА Б, 


№ 1412 
Показан на диэты № 1а, 16, 2, 3, 6, 76, 7, 10а, 10, И, 12, 
а Е Е и ое Е ИНЬ АЙ: ЕЕ о И оО ИЕ 
| зариант | | засиант 
ж 


Наимевование продуктов | 
с Б | | У | Б 


иидени?Ая 'нозвэг оп 





| 





Сливка "о ве". 1,40 1,80 25 
Малов Бань С 0,94 1,48 55 йа 
Яичный желток 0,78 ‹ 0,02 4 0,63 
ия. в. ыы 28,42 20 Е 
Желатина ... 2,41 — Я 2,47 

Ё Иов. ку 


Ванилин .... 
Итого ...| 118 5,59 | 12,04 | 31,172 107 62 рав 
В—110  К—265 100 К—188 


роварить, не давая закипеть; снять в огня, добавить раз- 


лоч> й [< ела’ 
а их о размешать, ‚процедить сквозь сито; сливки взбить, во взбитые 
я [ ный и остуженный до комнатной температ Й а 1 
ре 5 женный | уры молочный льезон; хорошо 
— вымешать, вылить в формы. Овтудить на льду. Отпускать с сиролом, приготовленным из 1Ог сахару и 40г РЯ 
а А 


Молоко с 20 г еахару п желтком смешать и п 





коладный 
а В 0, № №808 


м ив Показан. на диэты № И 
и. 11 вариант 
р вариант 


Вес 7: жЖ 





Наименование продуктов 


‹ 


90 
1,80 25 0,70 4,75 0 
Сливки \. . Я 1.48 1,72 1,92 2,71 
Молоко 0,02 4 0,68 1,19 0,02 
93,42 
86 





ыы желтки! ый 9 \ 20 К" Ук 18,95 
а Иа т Ио 3 2,47 т ты 
Желатина . Я 4, 5 0,16 1,44 2,43 


Пол орз ПАРОВ 
ао, КО АИ В 4 По вкусу 





5,91" |'14,98 | 36,58 | 112 5.68 | 93 | 2501 


В—120 К-—313 В—1 10 К— 212 
При ОТОВИТЬ крем, как у № ремя варк оавить в ЗМ - 
УГ Т ем, казано в и 1412 НО ВО В И молочного льезона ооав 
| а й д него и: ель 


№ 1414 Крем кофейный. 
Показан на диэты № ЗЛО 





вариант 
вариант 





Наименование продуктов 






































Сливки ь 
о А НИЙ ) 0,90 
аа ам м ‚7 2771 
Яичный желток 5 К Па 20 18,95 
к. а ре 0,78 \,49 0,02 4 0,63 1,19 0’02 
+; 
ы 
—@ а 28 Нид нета’: т. р РОБ т пе — + т. ЗМ Ро кем 
О Ча И оне ева Отт я 
ыы — ЗИ”, Фа х м 
О С 2,47 — - ре к 
же ПИРИ В АРЬЛИЙ а у. — / — 7. Ай | а | РЯ \ в 
жгеге.- - Даа ИИ В, 72 112 ТЬ ге и я у ты 1 
5: 2 22 Бы 





120 = 285 
ы и в к 


приилютевмгь лу, итд рр 
АГ РИС 2 
РлиР лек, х д". 1412. но во время варки молочного лада 








О С х Вес \ } \ тЫ | й Вес | 5 | 2АС / 3 





о к. 9,50 п 25 0,70 4,75 5. 
есь 5 2 э2 2 
а... зо в ре 2842 29 и ее оо 
Е А о,63 1,19 


Хохохо зы = — 2 
Сжахах 0,75 \,49 о,02 


Амаль меххох 





Продолжение 


1{ вариант 





вариант 





Наименование продуктов | 


р 





У Е А 
Кофе натуральный . 

Итого... 5,59 | 12,04 | 31,72 5,52 

В—120  Кр—265 В—110 Кр—188 





| 22,58 


, 





Приготовить крем, как указано в № 1412, но во время варки молочного льезона добавить в него крепкий 


процеженный кофе. 


№ 1415 Крем ореховый 
Показан на диэты № 3, 6, 7, 10, 11, 12. 





Г вариант ГТГ вариант 





Наименование продуктов 





Сливки аи 
Молоко и 
сыажар о аа тих 
”х Яичные желтки 
Желатина ... 
Орехи (ядро). 























Итого $ ‹ 8,52 
| В—130  Кр—404 В—100 КЫ—272 








Приготовить крем, как указано в № 1412, но во время варки молочного льезона добавить в него поджа- 
ренные, мелко истолченные орехи. 


Показан на диэты № 


А 
оон. 
1801 135 : 


УЗСТ 


аименование продуктов 


и ЕСС. 


Желтки яичные 


Наименование продуктов 


Я и ЗА ела: [4 9 
ТТ ПНР, 
ма асе, Аа 4$ 





иулименова ние преодужтов 


оли г РР 


„Ярирмые мелтия 





УР ее, д, , 





5.6, И, 10, и, 


50 


Крем с рисом 
12/15; с протертым 


> 











2,47 75 





50 56 
65 7,17 10 
ый № 28'42 | 20 
3 2,47 — 3 
5 0,78 0,02 4 
По вкусу 
148 6,86 | 12,85 | 39,88 137 

КЗ 





Крем приготовить, как указано в № 1412. Рис сварить до половины готовности, 
рис 30 г молока и варить до полной готовности Готовый рис поместить в медный соте 
нить с кремом, хорошо вымешать, разлить в формы, поставить в холодное место. 


Крем абрикосовый 
Показан на диэты № Го 5 Ба 5.6) 76. 7. 10 


а, 






И 


2 [> «> 
| <= 
= дльо 


воду слить, 
йник, ‘остудить, соеди. 


10, №1, 12, 15 











ж | У Бр 
9,50 1,80 25 
1,05 1,48 55 
5 — Е 
и 28,42 20 











Пе 8 








хохол жемме 









































Х№Хоможо ъ-ьъьь- `` кА] эо \.05 1.4% 55 ”/ 
с Зе ЗИ ВИ м ъ \ З \ Ве \ а | о - з 
чи ро УВ ео) зо = -— 28.22 20 р 
Продолжение 1 
Г вариант || вариант | 
Наименование продуктов РЯ | Я | а | ж у | Бр Нт р: жЖ У 
0 0,63 1,19 0,02 
ые желтки"... ..., | 1| 5 0,78 | 1,49 | 0,02 и 4 | , , 
са и Е | 30 0,65 И ИЮН 15 25 0,54 = 13,81 
Е № Пе р [48.30 | | 132 | 6,06 | 7,86 | 36,39 





В—135 Кр—336 В—120  КЫ—247 


Крем приготовить, как указано в № 1412. Абрикосы припустить и протереть сквозь сито. В остужен- 
ный крем ввести абрикосовое пюре, вымешать и разлить в формы. 


Примечание. Таким же способом готовят крем из малины, персиков и разных фруктов и ягод. | 





























№ 1418 Крем клубничный 
Шоказан! на диэлы № 1, 9 58,15. 6, 76, 7. 10а, 10, 11, 12, 13,15 | 
| вариант П вариант | 
Наименование продуктов | 
В а МВ РЖ У БР Нт Б ж У 
Сливки а + ар. 50 50 1,40 9,50 1,80 25 25 0,70 4,75 0,90 ] 
Молоко а. и т... 30 30 0,94 | 1,05 1,48 55 55 МИ О 2,71 | 
ЭКеляинаи а о. 3 3 2,47 — — 3 3 2,47 — — 
бахаи = о: АА 30 30 — — 28,42 20 20 а — 18,95 
Яичные желтки ...’...| 1/3 5 0,78 1,49 0,02 и 4 0,63 1,19 0,02 | 
Кубинка Ге. 35 30 0,10 | 0,11 1,54 30 25 0,09 | 0,09 | 1,2 | 
Итого. ..| — | 148 | 5,69 | 1215 | 33.96 | — 132 5.61 | 7955 | 23.86 
В—135 К— 272 В—120 К—195 в 








{ Крем приготовить, как указано в № 1417, но вместо абрикосового пюре положить 
жей клубники и часть целых мелких или крупных нарезанных ягод. 


$861 


часть протертой све- | 











ом и цукатами 


15: 668 цуката--на диэты № 1, 2, 13 


Пудинг © бисквит 
5, 6, 7, 10, 11, 12, 





ом 49 
со 
.©> 





Показан на диэты № 








1 вариант я ОИ А ЗБ ВР та Грот 











В ол, | ж 
Наименование продуктов С | Б Ж й Вес | Б 

25 0,70 4,7: 
в и маи 50 1,40 Ни НИ 1,72 1,92 
№ м 90 о, 1,05 1,8 р т д 
УЩелатина а й ‚2 я 08 40 90 И ий 
р О Г. то и е о 
ых о. 5 0,78 1,49 0,02 4 0,63 и 
Е ВО ВАА 30 2,01 2,01 22,05 15 1,00 1,0 
а и Е 20 — — 13,34 10 — — 

Ваниль и ТЫ у По вкусу 
Итого, ..| 168 | 1,60 || 14,05 | би 132 | 6,52 | 8586 
В—150  К—436 В—120  КЫ—274 


Крем приготовить, как указано в’ № 1412, но ввести в него бисквит и цукаты, нарезанные небольшими 


кубиками. Осторожно вымешать, разлить в формы и остудить. 























№ 1420 
Крем кондитерский без яиц 
Показ { б 
| ан на диэты № 1а, 62,16; 179 7, О ЗВ 
1 ва 

ИА А риант 1! вариант 
т Вес Б ж | У Вес | Б | ЖЖ 
Сливки 
ОНО ВАН 100 2,80 19 3,6 5 
жа : ‚00 3,60 

о ба \ 30 — — 28, до 50 вр м, 
+ ив ххх 





ЕТ = Е я я. га 29 га узи тат тах 3 
с - = реет — — - А 8: 
тели еиеееееиии ГТА ит 7 жж / е вез | р 





То вкуеу 











7— 130 ВС 


‘2 ОМ ® 4 


7 / Е. ах аа 
ИИ) = ГА 





й 627 у 19,00 / 32.02. ] р 72а | т т т 


ее ежа Мы зе 
ХА эм & < \ ие \ \ “Тт% | А @ 4>2ес 


р \ 71 $ РА: И а, / 
с : 5] ] „4 э,50 ‚ РИ 
Ва г > ^ \ ы \ 19 30% | 28’ 4: анай 


к о = 











Продолжение 





Г вариант вариант 





Наименование продуктов 
| Б жЖ 











Желатина ини. Е | 2,47 па 3 
Молоко ина. : — — 50 
Ванилин ....-. у По вкусу 








И 545 | 49100 | 3902 123 5,48 | 11,24 
В—130 К—330 В—120 К— 229 





Сливки взбить на льду; во взбитые сливки ввести сахарную пудру, ванилин и растворенную в неболь- 
шом количестве воды желатину. Во втором варианте желатина растворяется в 50 г молока. 


ре мечание. В этот крем можно добавлять кофе, шоколад, какао, клубнику и др. (по по- 
казаниям). | 


№ 1421 Крем с каштанами 
Показан на диэты № 1, 2, 65а, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 








1 вариант 1 вариант 
Наименование продуктов 





Бр | Нт Б 





оо И АИС СИЕ : $ Е 

О с ИН 2 . 25 25 

Яичный желток... .... 75 75 5: 3,70 
з аа и: о о 4 5 5 0,02 

На о АИ .. 18,95 


0,90 











Продолжение 





5 й —— - -- — 1! вариант и 
© } вариант О | м у 


| Нт | ь ж 


Наименование продуктов Бр Нт | Б | их й ые 
| | | 1,35 | 10,52 


40 | 30 1,86 | 1,62 р: 25 | 1,55 


| 152 | 7.69 | 9.91 [184,9 

















Каштаны) еее 
Ванилин ое И А 


О | 16880,35 В 4 
В—145 К—352 В—136 К—263 


















Каштаны обдать кипятком, снять с них кожуру и тушить под крышкой с 30 г молока до мягкости Го- 
товые каштаны горячими протереть сквозь сито. Из остальных продуктов приготовить крем, как указано в 
№ 1412. Протертые каштаны положить в молочный льезон; перед соединением со сливками тщательно раз- 
мешать, чтобы не было комков, вылить в формочки и остудить. 














№ 1422 Крем из простокваши 







































Показан на диэты № 2, 3, Ба, 5, 6, 76, Е: А {3 9 О 
АО УС АВА об ЧА ЮО ’ РУЯ 
Наименование прод вы ыы 
уктов 
ве вм т веер м и 
Прос 
ИЯ а а 4,44 4,08 4,56 150 4,44 4,08 56 
Желатина......:. } | } , 4 3,30 ы ти и $. г. 18.05 
орда О 1 : ый т Н м О - 
Не эй мгу 1 С и 
И ООН т. т — 
8 1 аи а 175 7,74 4,08 | 235 
В—180 КЫ— 205 В—170 К 165 тЫ 
Простоквашу хорошо И 
1 размешать венчиком, поло 
р. ренной в небольшом количестве воды желалиной, о В ыы Е, РА 
- о ‹ чки, остудить. 


= иумх икру яке ви 























мн м менялы мя пныьте. ранено Ва ЕТ 
Е |. ‚уе ‘х т 
ЗРаРИр рее ИЕ 2 ИТГ РЫЕ ОК 77249 т -ф ] == № — — — — ыы 
у / =; ес \ = 24 \ 
— 7 - —— - у > 

с ИЕ о 1, за Н .2 25 о .е7 % 5, Л 
теле? ое уе я зо о, 94 о”ба 55 92 \* 
улильие® затеыеАги ТИ 5 О, 75 Ре 4“ о,.о %° 3“ 
т раны НЫ Е р’. 2 - ы- 
кт - - а 3 2,47 о, з #2.^1 
дем хи сое”, _ Мо вкусу 





к _< т —— т“ <” |- ` к 
ох ве ей А \\>.3) “ >. 1 4,05 | э2,Э5 44о ] Ди“ 7 + 4 --`”, < 


В—\80 К 205 В—170 ^—165 


< : х > > р ВЕНЕ уе удру. смешанную © корих 
= < му ое ть ; ь ы ра а а и в ро ем вая Ч 
хо Е ыы Бо ды келалиной, хорошо вымешать, вылить 

х -< > < з 
ээх © <<<о<х жел 


Крем из сметаны 


№ 1423 
Показан на диэты № 1, 3, 6, О Па т 















































1 вариант || вариант 
Наименование продуктов в и й м р а | Н | м и 

АА ее ко бане Иа 50 1,34 11,90 1,64 25 0,67 5,95 0,82 
молоко си Ааыааях 30 0,94 1,05 1,48 55 1,72 1,92 2. 
Яичные желтки *[3 с... . 5 0,78 1,49 0,02 4 0,63 1,19 0,02 
о `30 — — 28,42 20 — — 18,95 
Желатина .. С НИИ, 3 2,47 — — 3 2,47 — — 
ВАНН О В По вкусу КИ 

о ИЯ 118 5,53 14,44 31,56 107 5,49 9,06 22,50 

В—110 К—286 В—100 К—199 


Сметану взбить венчиком на льду; из молока, яичных желтков, сахара, желатины и ванилина приго- 
товить льезон и поступить, как указано в № 1412. 


№ 1424 Каштаны со сливками 


Ноказаны на диэты № 1, 2, $3, 65, 6, 76, 7, 10а, 10, 1, 12, 13, 15 








1 вариант 





Наименование продуктов 














Бр | Нт | Б | жЖ | У Бр | Нт | Б | Ж | мА 
Сливки. 70 70 1,96 | 13,30 2,52 ) | 
УИ С * * . + * . - * * . , Й Ю с 5 5 3 
и 80 = | 2842 || 30 | 2 | 18’ 
1: Вавила: №: р СЕ По вкусу р и. 





й нм расти 





Продол жение 






































8 О СО | вариант 
| Наименование продуктов но | д Е ыы | у Бр И | Б | Ж У 
И. а | | 
и | ИЕ 2 Зо | © | 1569 
и И | 20 | 6,93 | 17,94 188 — 150 | 5,44 | 13,25 | 43,28 
В—150 К—434 | 8110 К- 323 


Каштаны обдать кипятком, снять с них кожуру, тушить с молоком до мягкости (чтобы все молоко выпар илось) 
и горячими протереть сквозь сито. Сливки взбить на льду; во взбитые сливки положить сахарную пудру и ва- 
нилин, дать сливкам отстояться. Затем выпустить сливки из Конверта на тарелочку в виде гнезда, в сере“ 
дину которого положить протертые каштаны (каштаны не мять). 


№ 1425 
Меренги со сливками 


Показаны на диэты № 1а, 1, 2, 3, ба, 6, 6, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 





1 вариант и 












































Наименование продуктов И 
Вес т 
ес | Б ж | У Вес | Б | ж у 
Белки яичные м 
м 16 2,00 0,04 5 
Сахары Но 45 Е, и ры Е 2,00 0,04 0,12 
В = а. 33,08 
РРР И ДИ РИН Е ТЗ КОК ОВО СИА ЛИ о о = 
‚ РРРЯ 4 1,96 7 18:30 | жа | ку >; \ хо \ <>. \ чу 
ПБРЕРРЫИРЕВАГ И а < : РЗ 
/ з.ра / 13,34 | 45.17 лот \ &}^о \ эм 1 
5.—115 к ЗАТ р ' 5 к_мщ 





;. у -= 
Е, Пи р 2 а» №2 А У к Зо о Вы 








Зе ‘кмаалле \/ -- + —. 
И оАы, бо а 3 о Е. 


> \6 2,00 0,04 ва | 16 ] 2.00 ‚. о. оз Я рее. 
м3 м 42,53 35 Е 4 ды, РАЯ 


Продолжение 





1 вариант 





| 














Г вариант 
Наименование продуктов 
Вес Б | жЖ У | Вес | Б Ж У 
"ОЕ СЫ НИМИ ВАЙ к 70 | 1,96 13,30 | 252 50 | 1,40 | 9,50'° | 1,80 
Ванилин Пе МОР По вкусу р | 
Иова 131 | 3,96 | 13,34 | 45,17 101 | 3,40 | 9,54 | 35,00 
В— 115 "К 395 В—85 К— 246 | 


Яичные белки взбить, постепенно ввести в них 25 г сахару, непрерывно взбивая; затем выпустить | 
взбитые белки в виде небольших булочек на’ железный лист, застланный бумагой, и высушить в ду- | 
ховом шкафу так, чтобы меренги легко отставали от бумаги. Сливки взбить на льду, во взбитые сливки вве- } 
сти сахарную пудру и ванилин, вымешать, дать отстояться 15 — 20 минут. Затем выпустить из конверта пи- 

_ МОЯ 


рамидкой на тарелку и кругом обложить меренгами. 




















№ 1426 
Самбук яблочный 
Показан на диэты № 2, 3, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10 11, 12, 13, 15 | 
1 вариант 11 вариант : 
Наименование продуктов 
Бр Нт Б | жЖ $ Бр Нт | Б | жЖ | А й ! 
ел | № 
] 
и из : 100 100 | 0,28 — | 10,92 | 100 100 | 0,28 — | 10,92 | 
и. 35 35 -- — 33,16 25 25 — — | 23,63 | 
Ты | | | 
| 





Продолжение 
жение. 


] № 1] вариант 
вари 


Наименование продуктов 














6 Е 2,47 24 те 
. 3 о р я 3 ‚4 
а о я 1 6 0,75 | 0,01 0,05 1 [в 115 0,62 0,01 0,04 
Ито р р о, — || 133 | з37 | 0,01 | 34,59 
й В— 110, ‹ К—195 В—100 Кр—156 


Яблоки (кислый сорт) запечь или тушить с небольшим количеством воды (тушеные яблоки з 
на сито), протереть сквозь сито, остудить. В холодное яблочное пюре положить 95 г сахару и яичные белки, 
выбить венчиком или положить в мороженицу и вертеть 1—2 часа, пока пюре не увеличится в объеме 


в 4—5 раз (вертеть со льдом, но без соли). Затем добавить в самбук желатину, растворенную в небольшом 
количестве воды, быстро вымешать, разлить в формы и остудить. 


Отпускать с сиропом, приготовленным из’ 10 г сахару. 
№ 1427 


откинуть 


Желе черничное 
Показано на диэту № 4 























Наименование 
продуктов Бр Нт Б | Ж У т а Бр Нт Б ж У 
Верник" .',”.’.”.* а 80110,14 18 1,45 | В о 
р ; О О ИИ 15 — 
о, 15 == — | 14,21 | Желатина ^° И ,3 т 2,47 ы 
оон 1 198 92 60 М | 15,66 
Чернику промыть, залить холо М 


ной водой, варить 15—20 минут, про 
` ы цедить обавить с2 
олодной воде желатину, ыы -. о 


до кипения, ввес. И азмоченную В роце т т т 
2 , Сл р х п дить, разлить в формы, остудить. 


прогреть 





2 узле 










ат ритеетотетиния рвет претит 











се. хо они Я и = = 


ретиете® аткатезтезе® ИРАГЕРе нд = 
ей =- ы = _ — - - 





Ре 4 8 > 





227—130 х—140о 


$ \*2<ъ к 
Га №49 {2 < Ам, 426929 2301 Та размочени Ук? № ХОоЛодиоа хде 
са маркам, 2 ы 


Я латы 


р” МИКАРРИИР ИР ИГУ <> РАГС 
ем в ли д) 


 \ \ мт] Тары 


\Зефамкм хфомытьъ, 3 лить холодной Водой, варить 15—20 минут. процедить, добавите гхли> У Ра 
хо хмхеммля. эзвеслм фазмочеваую в ХОЛОДНОЙ воде :<елатину. процедить, разлить в форми. 








Желе с красным вином 
Показано на диэты № 4, 11, 13, 15 





Г вариант 1Т вариант 





Наименование продуктов м 
Вес Б Ж У 





ВА В Л. 25 — 23.63 
УЕ” р ое И 80 — 
Красное столовое вино 12° 40 — 
Желагина . ооо, 3 2,47 





Итого .. 148 ‚47 г 23,6 138 у | — 14,21 


В—130° К—140 В—120 К—85 


Воду вскипятить с вином и сахаром, добавить размоченную в холодной воде желатину, процедить, раз- 
лить в формы, остудить. 








\ Алкоголь. 


Желе из рисового отвара и желудевого кофе 


Показано на диэту №4 





наименование Наименование 
процуктов - . 5 ‹ 


продуктов ЖК 





Желатина 


Кофе желудевое | их 
Сахар. : р р 1 
; 


0,17 


т 
В—120 КЫ—115 
Рис промыть, зали' х аз : , 
р мыть, залить 200 г воды и варить до полного разваривания; процедить, соединить рисовый отвар с 
сахаром и крепким желудевым кофе; вскипятить, 


добавить размоченную в холодной желатину 
дить, разлить в формы, остудить. ы В атину, 


6: 
Их оо В | 2.65 


Вода 





24,97 


Уна. 5 | | 
| 








проце- 












№ 1430 





Желе из миндального молока 


Показано на диэты, "№ 2, 3, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15 





11 вариант 

















1 вариант и 
Наименование продуктов Вес | ь | Ж у Вас Б Ж у 
Миндаль мен 40 5,99 18,36 4,76 30 4,49 13,77 3157 
о ИВА 120 — — — 120 —- — — 
ИЕ 35 — га 33,08 20 — — 18,90 
АА ее ь 3 2,47 — || о 2,47 — — 








Итого. . || 1% | 8,46 | 0 ПШ бб а [| 22,47 
В—145 'К-861 В—120 К—249 


















Миндаль обдать кипятком, очистить и растолочь в ступке, постепенно подливая кипяток (чем мельче 
истолочь миндаль, тем гуще будет молоко); процедить, смешать молоко с сахаром и растворенной в хол Й 
воде желатиной; вторично процедить, разлить в формы, остудить. т 






№ 1431 
Крем из миндального молока со сливками 
Показан на диэты №1723: 6:7 $01: 19. 15 
, ” ‚ ’ я 



























































Г вариант 
Наименование продуктов ы И 
Вес | Б Ж 
У Вес | 
Б ж | 
У 
Миндаль ‹ 
Г С Е 30 4,49 
м ИИ И 30 = о т ыы И ие а 
ие м в @ в ЧФ аа . 78 18 м 
| И 50 1,40 9,50 \,80 30 0,84 7 „0 
ь ‚54 5,70 1,08 
ь 
— - - | ая ы = 
} елетеериеитаиение стреехиетое я» Е и =. / | иг и ь 
Е Ее РО 74 Ей я, 2.47 / .^ \ т а 
ая — к 5 < 
Ро ОСН 1-5 . я з,.3з<5 У. 23,27 жим вр ее 
222—120 8", © 5.31, \’ лавы \ зала 


22” а и 2 6 В —\оо Кох 











О 


5.7 


Продолжение 





вариант 11 вариант 





Наименование продуктов | 





О ани у + 5 | 
Желатина ........ 








Иова! | 8,36 | 23,27 | 6,31 | 14,88 | 22,36 
В—120 Кр —408 В—100  КЫ—256 





Миндаль приготовить, как указано в № 1430. Миндальное молоко смешать с сахаром и растворенной 
в холодной воде желатиной. Сливки взбить на льду и соединить с остывшим до комнатной температуры мин- 
дальным молоком; хорошо вымешать, разлить в формы, остудить. 


№ 1432 
Крем из молочного киселя 


Показан на диэты № 16, 1, 98415,16 26, 7. 10а, 10 21212395 





1 вариант [| вариант 





Наименование продуктов 


Г 





ОО аб, Им 
Мука картофельная .. 
И ев. 








Продолжение 


Г вариант 
р | У 


О а Ща 
| у Вес Б 2 


Наименование продуктов ИЯ Б | ж 


о | 10 | 1,03 | ты 


й ‚46 1,38 | 0,07 
а Гл | оо вкусу 
о о Тао в | м тэ | 3,53 | 390 
В—130  К—233 В—120 К—190 


Молоко вскипятить с сахаром, картофельную муку развести в части кипяченого остывшего молока, 
заварить молочный кисель, в горячий кисель ввести яичные желтки, хорошо вымешать; затем ввести взоитые 
белки и ванилин, осторожно вымешать и разлить в формы, смоченные водои. 

При отпуске вытряхнуть крем из формы, отпустить с сиропом, 

В этот крем можно прибавлять какао, кофе, шоколад, орехи (по показаниям). 


























№ 1433 Мусс из сырых яблок 
Показан на диэты № 1, 2, 3, 5а, 5, 6, 76, Т, 10а, 10, 11, 12, 15 
Г вариант |{ вариант 
Наименование продуктов > 
Бр [мт | в | ж| у Бр | Нт 5 жЖ у 
ОО ее т 70 50 — 5,46 
о ооо оо ново 3 3 ТЯ - Ре и | р У и 
к. В 35 Е: ыы | В -9 
И. г. . ЗВ 50 — Мы. т то и ИИ 4 
и 3% \ Е т 
того | 138 | 2,61 ры | 38,62 кН | 133 | 2,58 ПЕ ] 23.32 





В—130 КЬ—169 


Сырые очищенные 
яблоки натереть на терке. В 
| . Воду вскипяти 
Е добавить растворенную желатину, процедить, слегка < я 
ва льду до густоты сметаны, разлить в формы. " 


В—125 КЫ—106 


очистками и с 25 г саха- 
соединить с тертыми яблоками, взбить мусс 








ллуе< из протержого риса 


2-8 гитх 











РФ . /7о2ожязаи ва длнинэты И Де Ч У Ре ет зо хх в: ^ 
: : ь аз А 
рес ие ем от . 
РУЛИТ КГИ ГТД 309 7 р”. к — в 
7 и еек = \ = 
р ма ° ма а 
20.7204 з 2,47 — — з р. ‹ 
, о ь : `2. са 
"” ода ве с ый 100 г = = 100 лоо ’ — 
„оэай в» сое В зо — = ся 20 2 ой 2 \\ 
ие” Г) — 
Е г пары об 10 0,65 О, 12 ,17 ло ло © 5 . 
„к — о дРЫх 6 о'17 20 Ч -® су <,\ т м1. Л 
р вый > 3 ь 








од х > А \ ца \ 
и. —— 58 2 61 38_6 „ры ный 
лака + = вк: Е | | 38,62 о таа, “ГГ. 2 ПА 19 
—\30 К з - ; 
в —169 В—125 АМ—106 
ль ча терке. Воду вскипятить с яблочными очистками и < 25 Г сЯхя” 
промедить, слеска остудить; соёнинтю © хертьрыйюо ется ля 9 вэб ть 


мусс 


хе я<локм чатере 


Слхоае ое“ 


< х желалтмау, 
<. хоохъмхх хаслзо>еаач> 
_ эзыьз зо х3<<о“> <ллехазха, ФАазлихь в формы - : р 4 


Мусс из протертого риса 
10а, 10, 11, 12, 13, 14, 15 


















































© м 1434 
6) Показан. на диэты № 16, 1, 2, 4, 5, 6; 06,7, 
8 | вариант [| вариант 
8 Наименование продуктов 1 } 
я Бр Нт Б ж У Бр Нт Б Ж У 
о $ | 
| 
Е 
Е ИН а ыы 3 3 2,47 — — 8 3 2,47 = = 
В енко» 100 100 _ —- А 100 100 — — — 
СС, оо ак 30 30 ге 840 20 20 ее 18.95 | 
т ОС 10 10 0,65 0,12 УИ 10 10 0,65 9.12 ПЛ | 
в Лимон са чье - 20 7 0,10 — 0,17 20 7 0,10 = 0,17 | 
& Сироп № 1492....,.... 25 25 0,05 0,05 7,86 2( 20 0,04 0,04 6,50 | 

Ичото”.'\... = 115 3,27 | 0,17 | 43,62 — 160 3,26 0,16 |32,79 

В — 130 К — 194 В— 120 К 149 | 


Рис разварить в небольшом количестве воды до полной готовности и протереть сквозь сито. Протертый 
рис развести горячей водой, добавить сахар и растворенную желатину прогреть до кипения, снять с огня, 
добавить сок лимона, взбить на льду до густоты сметаны, разлить в формы, остудить. 

Отпускать с сиропом. 

Примечание. На диэту* № 4 сахар кладется в половинном количестве и вводится какао, 
желудевый кофе или чай. 
№ 1435 Воздушный пирог абрикосовый 


Показан на диэты № 1, 2, 5а, 5, 6, 10, Ш, 12, 15 





|1 вариант . 





























зариант 
Наименование продуктов —ж—— | 
| Бр | Нт | ь | ж | У БР | Нт Б жЖ у 
= Абрикосы о О аа . 60 | 50 0,40 — 4,95 60 50 0,44 и. 4,95 
3 Сахар к, ет ночез 35 35 — — 33,16 30 30 — -- 28,42 








Продолжение 









П вариант 





Г вариант 










































— |025 | 9,22 | 20,80 | 42,09 
В — 100-100 сливки К — 404 В — 90--100. молоко К — 247 


Абрикосы припустить в собственном соку и протереть, добавить сахар, варить до мягкого шарика 
(капля сиропа в холодной воде не растворяется и в руках сминается, как мягкое тесто). Взбить белки, 
во взбитые белки вылить кипящий сироп, не переставая сбивать; затем выложить на порционную сковороду, 
смазанную маслом, загладить ножом; часть взбитой массы взять в Конверт и из конверта украсить пирог. 


Непосредственно перед отпуском испечь пирог в духовом шкафу при невысокой температуре, посыпать толче- 
ным сахаром. 


Отдельно отпускать сливки или молоко. 
Примечание. Тем жо способом готовят пирог из других фруктов и из ревеня. 


И тором 





Наименование продуктов г | мо РВ | Бр | Нт | Б жЖ У 
Яинные белки м у. 48 6,00 0,12 0,37 11/5 48 6,00 | 0,12 0,37 
О а 100 100 2,80 | 19,00 | 3,60 У о 2 | 1,568 | 0,01 
Масло сливочное ..... 2 2 0,02 1,68 0,01 2 и Оо С * 
Молоко . ео ый НИЕ Рио — 100 100 вы. ]о 8,49 4',93 

— | 230 | 9,54 | 5,29 |38,69 
К 












№ 1436 Воздушный пирог ванильный 
Показан на диэты № 2, 610 1, 15° 15 


















































Г вариант 11 вариант 
Наименование продуктов 
Бр Нт | Б ж У Бр | Нт | Б | ж | у 
Яйца и 72 8,52 8,05 0,38 1 48 5,84 5,52 |’ 0,26 
а 15 |151 | 0,10 | 10,74 | 15 15 | 1,51 | 0.10 [10774 
Ор ар а" — 23,63 | 20 2 Е г ‚95 
И м р 59 1,56 | 1,74 | 2'47 | 150 150 4:68 | 528 |791 



















-=) Ве 9 - те ИРИНЕ ы 
. име тртерататтетеит Ртреиис тети —_—_ ‚— Е ЧЕ \ м разве - 
й Е = о мт] г И Е \ А А = Х их < 
: Е И. - - ое? у’ 7272 / 2.зо м ] з.ео | ей \ Е \ \" ь 
сан ВАНИЕ: —^ - п ы а Гозоь. ^^ У % к. 
о РРР ЕЕ = де -# 2 Р.-ОЖьф р Оо г \ дм \_ © <> \ х = 
ие - --/ — 1, 24 713.4: 130.57 Гзовз мя 
47 — 130-1-100 сливки 3 — 51: 
РН Св С лс ииг-т тк кзаи 9 корта комок м. эро рить 
ди  ЕАГАЕЫРАГИГ МИ  ПРЕРЕ Гы»  СезР КИТ, ок уе м к» УВЫ АЕ ТБ», — ас 2х ть, 
Е РС о В у’ д <>*, ЧУсУк” #4 190 Г ТКБ а Въ 


ел лье ЖОЗИЕ ри 7 ТОЛИ 20 УТ воле» 
Р-Р зёы ме вые аа 2 20 2 2’ 2 6 до За р фвь к 










\ ^^ 45 

— ро] \*2 „КУ \* сх т 
р" ‚ ЧА ь%:. ь. 

в — лодло, хх, №4 = СА 

— пепрерыьвио З\ълех 

АА “> “мая. спульь 

не -Ж- тородуУ, съ зум умь ща ма. 





Продолжение 





Наименование продуктов 


Г вариант 


вариант 





вр | Нт | Б 


Гх | › 





Сливки съ ‹ . 
Ванн и 


Масло сливочное . 


| 100 


| 2,80 | 19,00 | 3,60 
По 
И 1,68 | 0,01 


0,02 | 


В 





| 0,02 


1,68 0,01 





Итого 





— | 064 | 14а | 30,57 |'40,83 


В — 130-100 сливки 


К— 511 





| 12,05 





В — 110-10.) молоко 


12.59'1137,97 
К— 319 





Муку смешать с сахаром, желтком и горячим молоком, проварить, непрерывно помешивая, снять с огня, 
добавить ванилин и взбитые белки, осторожно вымешать, выложить на сковороду, смазанную маслом. Перед 
отпуском испечь при невысокой температуре, посыпать толченым сахаром. 

Отдельно отпускать сливки или молоко. 

Примечание. Таким же способом 


ГОТОВИТЬ И шоколадный пирог; во время варки добавлять 
измельченный шоколад. 


№ 1437 


Зефир яблочный 


Показан 


на диэты 


№ 


#213, 56а 06, 7, 10а, 10. 111124815 





Наименование продуктов 


1 


вариант 


ИП вариант 





Бр | Нт | 


Бр | Нт | 





Яблоки ... 
Сахар Л 
Агар-агар .. 
Яичные белки 





50 40 
35 35 

5 5 
1. 16 








32 
25 
5 


16 








Продолжение 












П вариант 









































Г вариант Е 
Наименование продуктов И | Ни | Е и | У Бр | т | Б жЖ | У 
|| |1 
Вода ро ВО | 50 | ов | — — 60 | 60 и в; 
Лимонная кислота ..... и 
Итого .....| = | 14 12мм — | 133 | 2,08 | 0,04 [27,25 









В— 120 К-— 163 В — 110 К — 120 

Яблоки запечь или сварить, дать воде хорошо стечь и протереть сквозь сито. Агар-агар размочить в 
холодной воде, вынуть из воды, отжать, положить в кастрюлю, залить 50 смз воды, прокипятить, добавить 
25 г сахару, варить до густоты, т. е. до тех пор. пока капля сиропа на тарелке не будет расплываться. До- 
бавить яблочное пюре, вскипятить; белки взбить, во взбитые белки вылить тонкой струйкой горячий сироп, 
непрестанно взбивая, пока зефир не станет лишь слегка теплым. Разлить в формы или противень, смочив их 
предварительно водой (побрызгать), остудить, часть сиропа оставить и при отпуске залить им зефир. 


Примечание. Таким же образом готовят зефир из абрикосов, клубники, малины и других 
ягод и фруктов. 















№ 1438 Снежки 





Показаны на диэты № 16, 1,2, ба, 5, 6, 76, 10а, 10, 11, 12, 13, 15 









|! вариант 







И вариант 





Наименование продуктов 

















Яичные белки... 







О ЗВ 1 16 2,00 
Сахарная пудра. ...... 2 20 — и Е о ы а о 
Мука картофельная ..... 5 5 0,04 — 4,36 э 5 0,04 ШУ м 





третеетоиететии тире треки нететит - — - 
= о 








ХЗ ихкахаелАнай 
г. Е ди 
< - : и 
- 8 | > тю \ = \ = \ а Хх = 
«Обе ра х в ЗЯРААВИЕ «о 4 —. В в 
корее лееиииный о -. { 28 т #2 | зо.5о а \ тех \ \ \ 
2. 5 г ый 3 м. < ИИ г М зо зо %ъ эл 
мета = = = 7 (о див 1 о В 25 = [5 \ \ \ 
97 - Г — Э 2 „< Е 
! е 110 х 18 в \©с * % а \ З% эк 
— Хде ти» тет 72 ИУ =>. ‹ з<- - ы ; 4 
К рва, з- м ИГ : «тт аь а хлрн ум» тудтртуУ. непрерывно мс `иважя *% и 
> 5 р. фе ВИ. .й к Тов ож необольгыинм и моримямы в кинящукн, Кастри,л. сима 
И ани сии а „3 > мннут; выниминть снежни нчумовнкой. ‹ = оду ъ `Омутлале ие ла, е 
” = “ ИГ грк ри го тв ть кисель, остудить ; < ить - А 


м 2 
"и" залить цы ^. “9 СЗО. Да 









































> А, а Я \ Нт Б У еее 1 бол лаеиса 
в зи Мы 1 По 
Век / 
<\\ожлае белхм + 2 к. 2,00 И. ва | 52 | 2 г.оо О,04 Ув 
к # Е ее а в > 5 о,04А а ве 5 5 оо же 
Продолжение 
| вариант П вариант 
Наименование продуктов . 
| Бр | Нт | Б жЖ | У Бр | Нт | Б | жЖ У 
Сироп клубничный .....| 40 40 ри | и | 20,50 | 30 | 30 | -% | #1537 
Е аа И О 30 30 — _- = 30 30 
ы Л Вади 
Итого... — | ИЕ | 2,04 | 0,04 | 43,93 | — | № | 2,04 | 0,04 |38,80 


В— 110 К — 189 В—100 Кр— 168 

Белки взбить, постепенно всыпать сахарную пудру, непрерывно взбивая. В кастрюле вскипятить воду 
и осторожно опустить со столовой ложки небольшими порциями в кипящую воду взбитые белки, закрыть 
крышкой и варить на легком огне 3—5 минут; вынимать снежки шумовкой, сложить на сито, дать воде стечь. 
Из сиропа, воды и картофельной муки приготовить кисель, остудить и залить им снежки при отпуске. 


№ 1439 Трубочки песочные со сливками 
Показаны на диэты № 1, 2, 6, 7, 10а, 10, ИБ, 


т 








| вариант вариант 


Наименование продуктов 





Б 





Г 


Муна: в я А 
Сахарная пудра... 
ПАОЛО дн 

Яйца 

Сливки 

Сахар 



































СО 


Наименование продуктов 


Г вариант 











ИВ... 
Масло сливочное 





Итого а 





Бр | Нт | Б Ж | У 
| | | | 
. По вкусу 
|1 2 10.02 | 1,68 | 608 
— | 153 | 691 | 11,94 О 
В— 130 ^ К— 404 





Продолжение _ 








П вариант 
Бр | Нт | Б ж У 
| | | К 
2 | 0,02 | 1,68 О. 





м 13ь | 6.35 | 8,14 [59,42 


В— 110 


К — 344 


Муку, сахарную пудру, яйца и молоко смешать; полученное тесто чайной ложкой уложить небольшими 


кусочками на лист, 


‘ 


№ 1440 


смазанный маслом. Каждый кусочек теста 
духовом шкафу и в горячем виде свернуть трубочкой. 
При отпуске трубочки наполнить взбитыми сливками. 























размазать в виде тонкого блинчика, запечь в 
































Вафли со сливками 
Показаны на диэты №2, 6, 7, ТОВ 101215 
На 

продукте” || ВР и | "5 | ж | у | И Вы | У 

Яйца ЧЕМ и, 24 | 2,92 | 2,76 | 0,13 | Сах 
Мука пшеничная 20 20 2'02 0,14 14,39 о. 20 20 ей 2 19,90 
Онвки ис 50 Г. тет 5 м: Сливки густые .. 50 50 1,40 | 9,50 | 1,80 
Прето... — 1144 |718 18,10 Вы 

В — 120 К — 345 


Приготовить вафли, 





ь : т : 
как указано в № 1376; отпускать со взбитыми сливками. 

















| 1-66 


Я -— 180 к — 345 
\оххохозлсь зафли. как указано в № 1376: отпускать со взбитыми сливками. 


хаосу из; = - —- 


Мусс манный ы 
Показан на диэты № 16, 1, 2, ба, 65, 6, 76, 7; 10а, 10, , 12, 13, 15 





Г вариант П вариант 
Наименование продуктов 





| 


- 





Крупа маняая . БЕ И 
Саха ЛЬ: у 

т 2 120 
Варенье клубничное ..... 3 20 






































Итого . 155 0,80 0,08 | 41, 160 0,08 


В— 150 К-— 174 В — 150 К— 127 











Воду, сахар и варенье соединить, вскипятить, засыпать манную крупу; проварить 10 минут и в горя- 
чем состоянии взбить ‘до увеличения в объеме в 2—3 раза; разлить теплым в формочки, смоченные водой, 
и остудить. | 

При отпуске, полить сиропом, 

№ 1442 Пюре яблочное с белками 


Показано на диэты № 1, 2, 3, 54,5; 6, 7, 10а, 10, 11, 12. 13.115 





вариант П вариант 
Наименование продуктов 


Бр 








100 


/ 
и 


з Яблоки. 5. . СОА 
< Яичные белки. 











Продолжение 





$081 


























| вариант ИА: 
о в 
В ааа 
Наименование продуктов Е. | от | т | т | ф и | м | ь Г. д 
и мт 
— — 2363 
С. Рик" Уве 30 30 |= |8 | $ | | оо 
и Ри №. 10 | 10 0,08 — 0,85 10 10 0,08 — 0,85 _ 
Ито, — | 1% | 2:30 | 0.04 ПА | — | 16 | 2,26 | 0,04 [31,70 
| В—120 ” К— 166 В №0 К—13 


, Яблоки очистить; нарезать и тушить в собственном соку; протереть, смешать с 10 г сахара; проварить. 
Из остального сахара и небольшого количества воды и лимонной кислоты (по вкусу) сварить сироп до со- 
стояния «мягкого шарика», белки взбить. Во взбитые белки влить тонкой струйкой кипящий сироп, быстро 
помешивая; белки выпустить из конверта на тарелочку в виде бублика, в середину которого положить яб- 
лочное пюре, покрыв его затем тонким ломтиком мандарина. 







№ 1443 Пюре абрикосовое © безе 
Показано на диэты №1, 2, 3, ба, 6, 6, 7, 10а, 10, И, 12, 13, 15 



































Итово. ® 


В— 120 К 


1 вариант Й вариант 
Наименование продуктов т | р —щ———_———_—_о- 
| Бр | Нт | Б ж | У Бр | Нт | Б Ж | У 
с ан | 
Абрикосы ,.......-..| 10 | 80 | 0,5 | — 5 65 5 
м белки еее. | № 16 2,00 0,04 0,12 % 16 и: 0,04 И 
о. сн р 150 30 — — | 28,42 | 55 25 7 я '63 
Мандарин. ’° |] ю | 0.00 | | а 
— у ‚8: 
| | 
| 


136 | 2.73 |_0,04 [37,32 | И 2,60 | 0,04 [31,04 


В — 100 А’ 198 


Готовить, как указано в № 1442. 





окр че. — дв. 





72 яазт 


ЕЕ РГР = ИТД? 5772 














Ул >. абв ре ы 2 = — ь г 
Зита, па ОН и -_ веды : ь ОИ ПР. =’ ВА. © \ \ мм: 
а тя 22 5 в 5. р. У. 5 “> , 
и < + / м Л 09 6.1. 189 в — \\о к ль ` 


эта рмть до густой 





залы В ‘с абннна Рбвирнр болота че а >в. массы, добав мт, сахаф. 


м В А = \ 136 | -- Е Г 10 г Юму <” ПИ 
Жо о . = >\ — 2.13 0,04 Е Е Е - = ы ‚ 95 
\ В "3! 0.0. 37.35 | [ а. 2.60 7 0.04 757.0 


Х схозмлъ. хах указамо в \№ \442. 








эс 9% === > 
\ 


Пюре яблочное 
| 


№ 1444 
Поюазано на диэты №12: 56а; 5016, 76; 7, 10а» 01 ЦЗ, 15 







































































к | вариант П вариант 
Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б Ж | У Бр | Нт | Б Ж | У 

И Е. 1950 | 200 0,56 | —) [21,04 | 250 | 200 | 0,56 | — [21,84 

а а а 25 25 — — 23,69 20 20 — — 18,95 
Ев ыЕ т Е зы | 
И аа [0 Го [| — Юл 

В—110 К-—189 В— 110 К-— 168 
Яблоки испечь или тушить, протереть, выпарить до густой массы, добавить сахар. 
№ 1445 Салат из апельсинов или мандаринов 
Показан на диэты № 25, 3, Вау: 6; Ту 10а, 0, И 19. 15 | 
| вариант П вариант 
Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт | Б Ж У 
АНеЛЬСИНЫЙ ка |: 150 113 0,86 — 6,18 150 113 ео ) 

ба, ВО, 1 30 30 — — | 28.42 20 20 ет. ый 15 

Боде ое а ВВ 50 — ыы ыы 50 50 = 28 я 
о О — | 193 | 0,86 | | за 60 | | | 

| -- Г — 183 0,86 — 25,13 № 
ВО К 144 В— 160 °К— 106 Й 

| 


Снять с апельсинов цедру, мелко на ‹ 
В шинковать и сварить в водс. Воду сл Й 
$ ить и к сваренной це 
добавить сахар и 50 г воды, прокипятить. Апельсины очистить от кожуры, нарезать тонкими т оч Е. 
удалить семечки, сложить в вазочку или на блюдце и залить остуженным сиропом В 





Суфле из ревеня 
Показано на диэты № 2, 7, 10, 11, 12, 15 





! вариант П вариант 








Наименование продуктов 
ж | у 5Р “ 





о АНИ Ре 40 96 | 0,17 || 1,18 50 0,1 1,18 
Яичные белки’. Е ЕН 32 ] 0,08 0,24 1 32 , 0,24 
ор к ВИ О т 35 35 — 33,16 25 25 23,69 
ОивКи 2... А 5 50 9,50 1,80 я т к хи 2 
ВЕКОВ В и: ы. . с и к Е - 100 100 32 3,49 4,94 


и 157 | 6,36 | 9.25 | 6,38 | — | 197 | 8,08 | 374 |30.05 


























В— 130 "ЮВ #110 °К- 190 


Очищенный ревень мелко нарезать, тушить в собственном соку, протереть, соединить с сахаром, 
‚в дальнейшем готовить, как указано в № 1435. 


№ 1447 Пюре из персиков с белками 
Показано на'диэты № 16, 1, 2, 3, 5а, 5, 6, 7, ТО, те, 19,13, 15 





вариант { И вариант 








Наименование продуктов 
Нт Г, 


ж | у 








И и оное В 80 0,52 0,33 6,58 
Иазные белки .;...... и 16 1,95 1,84 0,09 
о осы Е 30 — | 28140 
ОАаЕДарины т.н. 10 0,0 08 НЫ 0,85 


5,43 

0,09 

23,63 

— 0 ‚85 


‚4: 2,11 [30, 00 
К— 151 








ый | 136 | 2,55 т [36,04 
В — 120 К — 


Приготовляется, как указано в № 1449. 





и-— -> де 


ке ухи 





Реле: 














` \ 
— = © >> `: сч 
о) % ма <> т 
2х, ь Зь 


` 
х 
эдикт * = Е 
С ЕС 











ь аи ‹ - у 
ло \ ла \ чз м 
> ы 2» к — о з 


о 1 № сы’ а анна 4 зама ОФ Аь 


2757”. = 














Мзото — \ 136 \ 2,55 | 2.17 | 36.04 Е 7 вм А эр И ме 
, : ь — 2,45 2 2, 
Во ДИ ] А РА ПВ не 


‚ 8. $. с. о бы Чуб С, 99 
_ | и: | 25 А — /235653 
ОА АА с + + - + + + * в Е не 0,85 10 ТО о, 08 . 


Муму охозляслся, ках указамо в № 144. 


3\№ 1448 Пюре фруктовое со сливками 


‚ Показано на диэты № 16, 1, 2, 3, 6, 76, 7, 10а, 10, Ш, 12 15 


—— 





























Г вариант П вариант 
Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б жЖ | А" БР | Нт Б жЖ У 
5 5: —^ 16.44 

О а а 100 80 0,65 = 7,93 80 65 0,52 6,4 
М Я Е ВИН: 1 70 70 О Е 2,52 50 50 1,40 9,50 1,80 
а... 30 + — | 28,40 25 25 ия ые |, [23/68 
И а. По вкусу 
Иао о, а И Е №830 | 38,87 РН В 1,92 | 9,50 |31,87 
` В — 160 К — 294 В — 120 К — 227 


Абрикосы тушить в собственном соку, протереть сквозь сито, сварить с 10 г сахара. Сливки взбить, 
смешать с сахарной пудрой, дать отстояться и выпустить из конверта на тарелку в виде гнезда, в середину 
которого положить фруктовое пюре и сверху украсить взбитыми сливками. 


№ 1449 Компот из ревеня 
Показан на диэты № ода 10 у ДВО 





ТГ вариант П вариант 





Наименован ие продуктов 























Бр | Нт | Б ж | У Бр Нт Б | Ж | У 
1 

РеВаНь,. ла | 106 80 ЗО За" 2.37 | |100 80 1,93 | 0,34 2,37 
Сахар . ры; р, 30 30 и — 28,42 20 20 — — 118,95 

о, их ОВ 0,5 = =- — 0,5 0,5 ЕВ и. | 18 

Ала о А. | 100 100 = —ы ее 110 | но в ЗЕ и 

- | 
Итого... — [20 [198 | о34 | 3020 | — [ 20 | 1,93 [ озза [21.32 
В—20 — К— 137 В К— 97 
ео Из сахара и воды сварить сироп; в кипящий сироп положить очищенный и нарезанный на небольшие 
З куски ревень, СНЯТЬ С огня, добавить корицу И остудить, 


















№ 1450 


Крем в чашках 
оказан на диэты № 2, 3, 6, 10а, 10, 11, 


о Пощаван ва аи О 


Наименование продуктов 


Яйца 
Молоко 
Сахар 
Вавилин 


| вариант П вариант 


Б 


= 


1 48 
50 50 
25 25 


5,84 
1,56 


5,52 
1,74 


0,26 
2,47 
23,68 
|9 А, в 


у 
45 
20 


ВУ С 


20 
у 





Сахар 
соединить с 
разлить в 


№ 1451 
( 


«поджарить» 
кипяченым 
чашки. 


запечь в духовом шкафу; 
сверху подрумяниться и иметь консистенцию густой простокваши. 


т 
: | 


`ь 123 | 7,40 


5,71 | 21,36 
К— 164 


| 7,26 
К -— 206 


26,36 101 | 5,78 


В— 110 В — 90 


до светлокоричневого цвета, добавить 8—10 смз воды на порцию, вскипятить и 
молоком, яйцами, оставшимся сахаром и ванилином, хорошо вы 

меша 

Поставив чашки на противень с водой, ) ры 


готовый крем должен 


Омлет с вареньем 





Наименование 


продуктов 


Показан на диэты №3, 6, 11, 12, 15 





1 вариант 





П вариант 








Яйца .. 
Молоко . 
, 























и ретеититететае иное отрезать == Е: 7 7 Ре — Ут : < с 5 
78 я 15 58 — ло ло — Аж 
ео НЫ ера 80 зо / а 25 25 —_ \ > 425% 
тстыте> - ы бо 2 вы Ш 10 дб о,.19 з.20__ > 2: ъ_ © ду А, “2х < хх \ 
Же. . 157 / 9,56 [7,5 36.14 — 4 \ \2- \з° ч\ АХ. 31 9 
4$ — 150 к — 350 у 
ХРАРЕРИР КПАРЕЕСЛТ 7 мени м, разогреть сковороду с маслом. <ылить яйвца, 
бр рез а ис ванн - а. м 





длАалъу слеза 


ъае м 
т мы сь 


“`ъ >> 
чес лома < 


о Фаза, дз 


се за 5% г За 8 > 






























> — \ рр Зе \ < | ж | у | БР ] Ре / _в в, Вы и. Г . 


м 
13% 12. 8,52 
А > 3 30 а 
т --- 


Продолжение 
































| вариант П вариант 
Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б | ж | У Бр Нт | Б ж У 
ЕС" о О 15 15 — — 14,21 10 10 = те 9,48 
О о 30 30 — — 20,01 25 25 — — 16,67 
О с НЯ 10 10 0,10 8,40 0,06 5 5 0,05 | 4,20 | 0,03 
О т: ИР 36,14 ль 118 6,83 | 10,77 |27,92 
В — 150 К — 350 В — 110 К — 243 
Яйца смешать с молоком, разогреть сковороду с маслом, вылить яйца, дать слегка запечься. На сере- | 
дину омлета положить варенье, завернуть омлет в виде 


пирожка, осторожно переложить его на блюдо ИЛИ 


эк вр, 


тарелку, посыпать сахарной пудрой 
№ 1452 Кисель из отвара шиповника 


Показан на диэты № ОД ВиО 16117. 10а, 10, 11, 12, 13, 15 
































! вариант П ваоиант 
Наименование процуктов 
Бр | Нт | Б жЖ | У БР | Нт | Б | жЖ у 
Сахар па о О 25 25 — — 23 ,63 20 20 — — 18,95 
Аиновник Гори. 20 20 — —- — 15 15 
Мука картофельная..... 10 10 0,07 — ИТ 10 10 0,07 5В 1.2% 
Итого .. И И В 152 
В — 200 К — 127 В — 200 К — 108 

Шиповник промыть, размять, опустить в кипящую воду (250 смз на порцию), кипятить 10 минут под ь 
© крышкой, настоять 2 часа, процедить, довести отвар до кипения, добавить саха азвести картофел / й 
< муку в отваре шиповника и заварить кисель И сое ^°° 























$ № 1453 Саго в красном вине 
Показано на диэты № 11, 14, 15 
Т вариант П вариант 
Наименование продуктов 
Бр Нт | Б жЖ | У БР | Нт Б | жЖ У 

о 1 о оААИ 30 30 0,23 — 22,69 30 30 0,23 — 
внно врасное {.`. чо 50 50 — — 6,01 30 30 — — 
ее ие $5 25 — — 23,63 20 20 — — 
Итого... № 105 |0 ре | ыы ры] — 

В—150  К— 233 В — 120  К— 197 


Засыпать саго в кипящую воду, 
вскипятить с сахаром и 25 см3 воды, залить им саго, 
Отпускать в холодном виде. 


\ Алкоголь. 
№ 1454 Заварные орешки в ш околаде 


Показаны на диэты № 5 

















| вариант И вариант 
Наименование продуктов нь 11 и 

Бр Нт | Б ж | У Бр Нт | Б ж | У 
Масло сливочное ...... 8 8 0,08 | 6,72 0,05 6 

с : } у , 6 0,06 5,04 
А ата к а 12 12 2 "0,081.85 ‹ ”. : 
Е... 12 ка и НЕ т о 1,21 | 0,08 
В ев и 12 1,46 1,38 0.07 1 о ТЯ д 
а о, 60 20 т И В и й 1,46 | 1,38 
Молоко со о: 50 50 1,56 1,74 2,47 6 5 8 „0. 
Желтки яичные... 5... % 8 1,25 2,39 0,04 и % 068 79 


ЗЕЯ 








"едит ИыИР ИИ < > ПЕРИ 9 м, 
КИРА” ЗЕРЕН Ро ве  КодояееИРИ ие 12 пером > м.пае Вт ыы и” зас 
* 





=.во | ч: 











ии мт» <> кг, коту м ИНН 
и чом мг. #$«> Ра 


42а > 29а ва т ро ? 
ФИ ТЕР м. ы >: а, 














варить на медленном огне до готовности, 





откинуть на сито. Вино 








«г те у 


ух гы 





< >< 





а 


5. < ^^ 


саит ПУ, с Я Аа 
ЕЕ ть -‹- — / 7232 25 „33 5:5. 22 з5. \ ь 
ы = ‘к з5® 8 — \\> <. 
бетлсигир тии АРКА <>  ЛИРКТЬТ кли, дв Бы г да Еь Ля Уве у, хоре | о чт остудить. Абу ль зб тллх . 
осае д Игезли лееТИР ТР рее ити га рыг ИФ тис т м 27 > аа р ре паев НН =, запечь п ирина А жеьже. 
венеды «т партере 20 пез ет? лье ПрРкЬ к а дез ва УЗ «© мипяним молоком. --о 


Ач ЗК: 
“и >. УАЩИР 
% РА 


ура 








За ЕВА, 2, Е ме в Е" 12 ты а 
`] в Вы К Зч : - 2 12 — 
ред мия ВЕ А 5 мо и аа Е 12 1,46 

Бу 9 > ` 20 —- к ‚95 15 5 ых 
59 М.56 в. 2 747 во На 1,87 
1 4 о.63 


Аха ть а 
и ---- - > У 5о о 
ы З \,25 2,зэ 0.04 


Холохо - - -- 
езхх маме не - + + + + 


Продолжение 


П вариант 





Г вариант 





жЖ | №4 


Наименование продуктов 
Бр Нт Б 





4,86 — — — 
3 3 0,49 0,56 1,05 
— | 17 | 6,02 | 1036 |29.09 
В — 115 К — 240 
остудить, добавить яйца, выбить тесто, 


в негорячем духовом шкафу. Яичный 
не давая за- 


а + = — 
чо еее ы 2,89 
Какао ма... ВИ 3 





3 3 0,30 0,02 2,15 





| 132 | 5,88 | 15.20 | 35.03 


он 
В — 120 К — 309 





Вскипятить воду с маслом, засыпать муку, хорошо вымешать, 
выпустить из конверта на железный лист маленькими орешками, запечь 
желток смешать с сахаром и натертым шоколадом, соединить с кипящим молоком, проварить, 


кипеть, непрерывно помешивая, снять с огня, остудить. 
При отпуске сложить орешки в вазочку или на тарелочку и залить шоколадным соусом. 
Примечание. Во 1] варианте сахар смешивают с мукой, желтком и какао, в остальном 


способ приготовления тот же. 
Гренки с фруктами и пюре 


№ 1455 
Показаны на диэты № и 62 101 


й 
РАМ, 





| вариант П вариант 





Наименование продуктов 
. Бр | 








Хлеб пшеничный р ; 8 40 
па а 5 |5 
ре... й 5 7.45 

< Молоко . - ; } ) в 

ЕК бахаи... 20 

































































Продолжение 
> 
> 1 П вариант 
| 1 вариант 
ОО ВОИ О ИЕ ИС ГА 
Наименование продуктов У 
Бр Нт Б | Ж | У НР | & | Г т | 
Фрукты консервированные 
сборные о т 2 50 40 0,20 — 17,20 50 40 о жи 
Абрикосы свежие или консер- 
вированные т 62 50 0,40 — 4,95 50 40 0,40 6 72 и 
Масло .. ит 10 10 0,10 | 8,40 | 0,06 8 8 0,08 ‚ ‚09 __ 
Итого... |0 || 7,56 | 80 [12.0 [24 | 6,46 | 14,30 |67,25 
В — 200 К — 504 В — 160 К — 435 
Молоко соединить с яйцом и бг сахара, хлеб нарезать тонкими пластинками, слегка ить в молоке, 
поджарить в масле; на гренки положить консервированные фрукты. Приготовить пюре из абрикосов, как 
указано в № 1442, добавить сахар, прокипятить. При отпуске фрукты залить абрикосовым пюре и посыпать 
жареными крупно толчеными орехами 
Отпускать в горячем виде 
№ 1456 Блинчики с вареньем 
Показаны на диэты №6, 710; 1,12, 13. 15 
{| вариант П вариант 
Наименование продуктов 
Бр Нт Б ж | У Бр | Нт | Б | жЖ | У 
р пшеничная ...... 40 40 4,04 0,28 | 28,64 и 40 4,04 0,28 |28,64 , 
ода инь. & кд к В : т Е ра — ( 40 т =. 28 
Молоко а т 80 80 2,50 2,80 3,96 40 40 12525] 1,40 1,98 
Е ое а. [в 16 1,95 | 1,84 | 0,09 и 12 1,46 | 1,38 | 0,07 
Сахар 2 р ра с 10 10 = — 9,48 5 5 = = 4,74 



































а — <>. — ——— ——=— 
= Хлоохо лем ме < 
ет. 1 вариант х\ сармалае 
257 
2) РС: 2929200 Трое й 7 7 ра т и | п К БР \ Е \ с \ Е \ В ч 
> 
И 9 10 10 1 0,10 40| 0,06 \ 5 \ 5 \ м 42 \ << 
2” в. ИЕ: й 30 / 30 и м 20:01 25 25 — — \© © 


— / 186 | 8,59 [18,39 | 62,24 | Аи 
2 —- 140 И го 


167 \ еж \ 15 \ а 





Ао ие — чи: и 40 4,04 0,28 /28, 64 
\\з<а зем ая - - - - ва : РЖ =— 4 40 — 
Е о --...--- Зо 80 оо 2,80 3,96 То) 40 1,25 1,40 7, 28 
ее > - а \6 ‚95 1,84 0,09 А 12 1,46 1,38 2.97 
5 =, 7 





В $ 10 = == 9,48 5 5 8 


- - ло 





Аба м 
Зэкъх о 


Продолжение 





| вариант П вариант 


Нт | Б 





Наименование продуктов | 


ао А а | о | 
Век Ша Ни: 30 
Итого... | 186 | 8,59 | 13,32 
} В — 140 К — 414 

Из молока, воды, муки, яиц и сахара приготовить тесто и процедить его сквозь сито; выпечь по 
2 тонких блинчика на порцию. Блинчики сложить вчетверо (обжаренной стороной внутрь) и поджарить в масле. 

При отпуске посыпать сахарной пудрой, рядом на тарелке положить варенье. 
№ 1457 Блинчики с повидлом 


Показаны на диэты № 6, 7, 10, 11 12, 15 
И СОНИ а АН С ЕАО ОСА АНА ВАЦИИВИ 
Й вариант 


| вариант 











индениеАх *‘ноэвэг оп ‘УоаочА 28 





Наименование продуктов 


нъ | в Бр | н" | в жЖ У 





Мука пшеничная ми 40 4,04 0,28 | 28,64 40 | 0,28 |28,64 
Вода . РАЙ — 40 40 — — — 
Молоко ‚, 80 р, „50 2 .в0 9. ^96 40 40 1,40 1,98 
Сахар $ 10 9,48 10 10 — -ы 9,48 
ИИ й р 0 |0, ‚о 8,40 | 006 5 5 0,05 | 4,20 |003 
Йовидло-дже м АА ВА 40 27,20 30 30 — с 2040 
ИОВ } 6 [1,55 | 184 | 0'09 и 12 1,46 | 1,38 | 0'07 


о. | 196 | 8,59 [13,32 | 69 43 — 1 17 | 6,80 [756 |60 60 
В — 140. К- 444 В— 125 ”К— 343 
Приготовить тесто, как указано в № 1308; выпечь по 2 блинчика на порцию; готовые блинчики с полжа- 
ренной стороны намазать ПОВИДЛОМ, свернуть в виде плоских голубцов и поджарить В масле ри 
При отпуске посыпать сахарной пудрой, | ; 

















Каша гуръевская № 
№ 5 бло: р 15: с протертыми фруктами — на диэты № 
в у ’ ’ ’ О ’ * о 


Показана на диэты 
1 





П вариант 
г вариант | и в 


Б 








Наименование продуктов 


Б 








4,18 
Молоко и. > за | 0’20 
Крупа манная... 7: 2,00 1 '38 
Яйца . м 1,95 

Фрукты консервированные й. 
сборные | : 0 0,30 
Миндаль | й 3,00 
Ваниль . 0.05 


о‹ 
32 


| 0,10 
Сахар 
Абрикосы 





0,40 0, 








| 
Итого 336 11,49 | 23,80 9,27 























В — 250 К — 640 00 К — 481 


Молоко. (50 смз на порцию) вылить ма сковороду, поставить в духовой шкаф и постепенно снимать с 
него полжаренные. пенки. Сварить на молоке (70 смз на порцию) манную кашу с 15 г сахара, ванилином, 
маслом, янчными желтками, хорошо вымешав. Взбить белки и осторожно ввести их, помешивая, в кашу. Сло- 
жить на смазанную маслом порционную сковороду половину каши, на кашу положить половину фруктов, 
пенок с молока, жареный нашинкованный миндаль, поверх положить оставшуюся кашу, сгладить поверхность 
ножом, посыпать сахаром и запечь до золотистого цвета; сверху уложить остальные фрукты ин пенки и посы- 
пать шинкованным жареным миндалем. Приготовить абрикосовое пюре, как указано в № 1442. 

Каша подается в горячем виде, абрикосовое пюре подается отдельно. 








РЕ 1.2 





умеете 


крат ле етот вереие РИД» Ев и х 





СЕР М ДОР 

















сКОБОР-А ЕЯ к У с 15г са хара, ванилинот“ 
аль ха смазазач маслом порамонную. Е т даль, половину каши ы ввести их, помешивая, в’ кии че 
хехох © молока, жоафезыА азаммакованный ео зерх Положить * т кашу положить половину Фруктон, 
зомох, хосахаль сахаром м задезь до золотист я Цвета; сверху о ь оставшуюся кашу, сгладигь поверхность 
\&\Ъ “Ао мафемлмам миндалем. У риготовить абрикоссь ый Уложит ь остальные Фрук гы м пемлемы м тесть 
\э\а холаелся ъ хо>язЗем ъмде, абрикосовое Пюре Новая пюре как указано в № 1442. 


отдельно. 





Пломбир 


Показан на диэты № 3, 6, 10а, 10, 11, 12, 15 





вариант 
вариант 





Наименование продуктов 


Б В 





1,80 
Сливки, ... 


0,99 
Молоко .... 





0,02 
Яичные желтки 











@ахари 





18,95 
Ваниль . 


Желатина 


Цукаты . 10 











Итог 





2,65 | 


В—100 КЫ—252 


я | 106 | 11,51 | 32,86 100 2,65 


В—95 











11,39 
КЫ—220 








Форму для пломбира п 


тину и ваниль соединить, 
Сливки взбить на льду, с 
рожно вымешать и вылить 
сверху битым льдом с сол 


ной водой, окунуть в горячую воду, 


оединить с остуженным молоком и нарезанными 


вымешать и проварить, не доведя до кипения, 
В приготовленну 


ю форму. Форму закрыть крышкой, 
ью и закрыть 


чистым мешком; через Я 


вытряхнуть пломбир из формы. 


мелким 


часа форму вынут 


лотно обложить льдом с солью до крышки. Молоко, сахар, 
непрерывно помешивая; 
и кубиками 
замазать пазы жиром, засыпать 
ь изо льда, обмыть холод- 


размочен ную 


цукатами, 


жела- 


остудить. 


осто- 














№ 1460 Замороженные сливки с фруктовым пюре № 1461 Сливки с фруктовым пюре, замороженные 
в стакане 


Показаны на диэты № ые 6, 10а, ТУ 123, 15 





ТЕТ 





Показаны на диэты №3, 6, 10а, 10, 11, 121 18 






























































Наименование у 
О Бр | Нт Б ж У продуктов ВР Нт 2 и я 
: т 
ОИ 70 79 1,96 | 13,30! 2,59 Сливки. . м 10. 70 70 1,96 | 13,30] 
аа, | 195 25 и. 2363 Ааа ные а И 35 30 0,07 = 
Клубника 1... |. 53 290,16 | 0,17]119.80 Сахару чи 5 25 — 
:В НО ИС АО ОВО и. , 
Итого ...| — |140 |2,12 | 13,47| 28 45 Итого. ,.| — |125 |2,03 | 13.30] 27.46 











В—120 К—250 В—120 'К—244 
Клубнику протереть сквозь сито, оиещать ‚с саха- Сливки взбить на льду, во взбитые сливки влить про- 
ром, сварить до густоты, остудить. Сливки взбить, во тертую малину с сахарной пудрой, осторожно выме- 
взбитые сливки вылить клубничный сироп, осторожно  щать та и, ие, 
НЫ ‘ть, разлить в чашки или стаканы заморозить при 
вымешать и заморозить, как указано в № 1459. Клуб- ? 









температуре —3—5° в. течение 2 часов 
вику можно использовать в блюдо в виде пюре в сы- р И х ИЯ 3 часов. 
ром виде, римечание. Сливки можно разлить в 







бумажные стаканы или специально 
П римечание. Сливки готовят таким же 


) сделанные за- 
ранее бумажные коробочки. 
©пособом с другими: ягодами и фруктами. 






№ 1462 Мороженое-пломбир с каштанами 

















































› на р {< 
Показано на диэты № 3, 6, 10а, 10, 11, 12. 15 
Г вариант И ‘вариа От, 
ариант 
Наименование продуктов х ы - 
Бр Нт Б | | 
Бр { ж У Бр Нт | Б ИИ 
Молок 5 5 : ‹ В ы й Ат м 
о ........| 50 50 1,56 | 1,74 | 247 75 75 2,34 | 2,62 | 3,70 
1 30 30 — = 28,42 25 25 Е — 23,63 
Яйца о о АХ и 24 2,92 2,76 0,13 А 12 1,46 | 1,38. | '0,07 
Каштаны О 27 20 1,24 1,08 8,42 27 20 1,24 | 1,08 | 8,42 
р Ирин Е а жать | > \ ИХ [7 г 
= 20 / 20 | к СТ 3.80 | о \ `о \ < 1 \. 52 \ м аа 
97 АИ РИА я 5, = я; Е: \ ‚1 ИА о ^^ И №. 
ить Е И аи ПЕ Е еЗру РИ Е ТВ ТТ э,38 | ао,.16 \ — \ \А> \ ъ 52 \ © 2 \ 5 д 
И © я на 3.120) АВЕ в \2© ко 
= Е Ё . е г ко я. тушить с 10 см* молока до тотозмосл и, \фохефель 
АСЯЕЕГТЕ РИ РЫ ее ых АЕ та г ре ы ео 2 яйцом, хороо ъэымелцаль, фазлеслм  кмилламл Наыг ^ 
г РЕЖ > < ь < ©, < ы ма РА г ь ` эм » 
<. = Е. и к В. провлярить, не доводя до кипения. Остудить, залить № морокемиьу м ээмоъ ххх № 
- ид ен сое морозкеное ввести взбитые сливки и хорошо вымешаль. 
к Мороженое-пломбир 
#6:9 


/ЛТокавано на диэты №36 10а, 10. 1 № 5 


чз ожазавое -° `` то Она З 

















т вариант 
\Ааммемованме продуктов = 91 
Бр \ нт \ Б | 
50 50 1,56 
Е \ 30 Е. 1,74 
2 2А 2,92 Е 
20 124 1:08 





Продолжение 





Т вариант 1 вариант 


| А в 





Наименование продуктов 
Бр нт | Б 


Сливки .. И А УИ В | 0,28 | 1,90 | 0,36 
"уни М О ИО И: И 
Итого 1: |4 | 6,28 19088. [40,16 | 532 | 6,98 | 36,18 
В—120 КЬ—277 В—120 Кр—235 
Каштаны обдать кипятком, очистить от кожуры и тушить с 10 см* молока до готовности, протереть 
В горячем состоянии сквозь сито, соединить с сахаром и яйцом, хорошо вымешать, развести кипящим моло- 


ком, добавить ваниль и проварить, не доводя до кипения. Остудить, залить в мороженицу и заморозить до 
готовности. В готовое мороженое ввести взбитые сливки и хорошо вымешать. 








№ 1463 Мороженое-пломбир 
Показано на диэты № 3, 6, 10а, 10, 11, 12, 15 





Т вариант | вариант 





Наименование продуктов 
У Бр | Нт | Б жЖ 





Молоко я 1,98 75 75 2,34 2,62 3,70 
Сливки .. й 0,72 10 10 0,28 1,9( 0,36 
Яйца . де 1 й } 0,13 НА 12 1,46 1,38 | 0,07 
Сахар . му 28,42 95 25 — — 23 ‚63 
Цукаты : а 13,34 10 10 = — 6,67 
Ванилин . пы: МИЯ о В уу 

















ПИТ 
5,90 | 34,43 
В—120 К—276 В—190 К 213 
Сахар смешать с яйцами и ванилином, развести горячим молоком, проварить, не доводя до кипения 
› ОСТУДИТЬ, ВЫЛИТЬ В мороженицу И заморозить до готовности. В готовое мороженое положить взбитые СЛИВКИ 
и цукаты, нарезанные мелкими кубиками. { 


Итого .. Г 184 | 413 | 7596 | 44.50 | — | 1382 | 408| 55 








Мороженое молочное 
Показано на диэты № 2, 3, 6, 10, 11, 12, 15 








| вариант вариант 








Наименование продуктов 
Бр | Нт Ва ж 








Яйца А Е и 24 й 0,13 1,38 0,07 
ро ВИ . 30 30 28,42 25 — 23,63 


Молоко : | 80 80 3,96 | 3,14 4,45 
Ваниль ... } [о] в |к 


Мука пшеничная ...... 1 — р — | | 5 : 0,03 3,58 














Итого 134 5,42 | 5,56 | 32.51 132 4,77 4,55 | 31,73 
В—125 КЫ—207 В—125 ^КЫ—192 





Сахар смешать с яйцами и ванилью, постепенно развести кипящим 
кипения; процедить, остудить, вылить в мороженицу и заморозить. 
Примечание. Во [1 варианте в сахар добавить муку. 


молоком и проварить, не доводя до 


№ 1465 Мороженое молочно-фруктовое 


Показано на диэты № 2, 3, 6, 10, 11 12 


, ^› 





Г вариант 
р вариант 


7. 


Наименование продуктов 











Молоко 
Яйца . 





х ща 


А А к \ >" ы 
>> 25 м > => 
© “2 < 5х» < < < $25 Г. 





ее ий 





о.оэ ©..02 - 











Пир ожодеи> те: -- а т я м = < _ и Ч.“ 
$ и: о ме з- 7 >Я т а? \ з2.5^ \ А > \ зл> \ - оу у 
м д ча 7 > аа: > ий ра сан ПВ 
АР зы в № м хондай Моро жен<® о фе кккде >- ОЙ ы 
ы м с? 7-е #3 17 7", хх Уунлз- < ме р . —№ Г учет - 
Реп ео ро побит продолжать замораживать. орожемое и ес лфухими этолам м оо мч АА = 


ру 
у зи $ ‚и : 
ВЕ рокера гимн» кЛуУ<Нмк У й А вить 

к < Гримечаяние- Такнм же способом готе 


ное, кофейиос 


ля р 
«око а. м Зе %%4 За 


+7 о". МИМИсороженое 





вариант 
\ | к, \ 


Табель № 168 








\Жэаммемозамме продуктов \ и \ г _| 11 Я г 


Холохо 
<АА а 











Продолжение 





ТГ вариант П вариант 





Наименование продуктов р | т | Я | ж у | Б | жЖ | У 





А И о т 199.09 

25 | 0,09 | 0,09 0,09 | 0,09 | 1,28 

Иа | 134 |.4.73 | 4,77 | 32,5. | | 3,73. [1 391 | 28.44 
В—125 К—197 В—125 К—168 


Мороженое готовить, как указано в № 1464; когда мороженое дойдет до консистенции сметаны, влить 
в него протертую клубнику и продолжать замораживать. 


Примечание. Таким же способом готовить мороженое и с другими ягодами и фруктами. 


Сахар И $ 30 | 30 
Клубника... 30 





№ 1466 Мороженое шоколадное, кофейное 


Показано на диэты № РВ 5, 





Г вариант вариант 


Наименование продуктов 





Б жЖ Б 





а Иа ааа й 24 
Сажари:, ам ее 
Шоколад или кофе 10 Г ‚89 4,86 _— 
Вавилинилии тих ; П ‹ у 
а а И 

Какао .. 


Молоко ооо. 70 И ‚44 3,46 2 2,81 
'.; '76 1,46 
3 


1. ре Н 5 5 0,50 0,03 3,58 
Не | 5 | 082 0,93 ГЕ ‹ 3 0,49 0,56 | 1.05 
Итого 139 6,24 | 9,02 | 38,62 






































135 5,26 5,11 3278 
В—125 К—203 


‚смешивают с сахаром перед варкой 
ашинкованный шоколад или крепкий кофе. 





В—125' К—268 
5 Готовить, как указано в № 1464; какао с Я 
<> мерзшее мороженое добавляют н роженого; в полуза- 


3 





= № 1467 


Мороженое ореховое 















































Показано на диэты ‘№ 3, 6, 10, 11, 12, 15 

| вариант П вариант АИ 

Наименование продуктов Бр АИ п я | у Бр | нт Б Ж У. 

| 

ке 11 ; р 25 2,80 3,96 

оо ее а 65 65 2,03 рр. 921 80 80 2,50 и ) 
ИАН % 24 | 2,92 | 2,76 | 03| м От 
ар 0 30 — — 28,42 25 25 ТИ ОВ "7 

И а 15 1,76 | 7,45 | 1,75 10 10 1,17 | 4,97 р 1, 

Ва О, И НК П о А 
Пе й. Е в В 11115 0,50 | 0,08; 3,58 
Итого ...| — || 134 | 6.21 | М а 6,63 | 918 | зд 
В—125 КЬ—280 В— 125 К-—240 


Готовить, как указано 





в № 1464; в сваренное и процеженное мороженое кладут жареные мелко 











































истол- 
ченные орехи. 
№ 1468 Мороженое-карамель 
Показано на диэты №12, 3; 6, 10, 11. В ЖЕ 
| вариант П вариант у 
Наименование продуктов т ь. 
Бр | Нт Б | жЖ | У Бр Нт | Б | жЖ У 
Молоко . А 80 80 2,50 2,80 3,96 90 90 2,81 3, 14 4,45 
ИСО А ИО % 24 2,92 | 2,76 | 0,13 и 12 1,46 1,38 0,07 
ИР Ч Е 30 30 — — 28,42 25 25 — — 23,63 
аниль ь у По вкусу и 
Мука — К ИС 5 1 910,501 0.08 
Итого . — 134 | 5,42 | 5,56 | 3251 ИО 13 И 55 
В—125 КЬ—207 В—125 КЬ—192 


Мороженое готовить, как указано в № 1464 
до слабо коричневого цвета и добавляют в 


мороженое. 








‚; разница состоит в том, 











ни ровтаи тих 












что половину сахара поджаривают 

















НИ 















холеры ов 
2 ра > - 
ри» РГ > 


УРРЕРАГ И к 





хате А тю ть кытотьгь 





РРР 


1.37 
2.32 



















\ 55 м 
АС \ 5 53 
^ &л® 















у м “29.42 | 48 / 12 7.46 1. А и, 5 
ам’ к а м \ Е | 9 п о ; г =о 25 х» 1 „365 (7, ОР 
к... А г 1 Де НУ аи / 23, 65 

ое. а 2 О ВИЕЕ САРА | я и оз : 
в— > ‚56 32 5 —_ , © о 5. д 
\ Ао 1 35,51 ро Пт 4 
ХКофожемое хотозить, как Указано в № 1464. ра —125 д а 


е о > ЗЕ Я Ч : 
> <“аФо «ормамевого пвеха и добавляют в моРожен ина состоит в 


о 


-3\№ 1469 Мороженое фисташковое 
Показано на диэты № 36011215 


Г вариант П вариант 








Наименование продуктов ь 
Б ж жЖ У 





Молоко .,. ИИ ) 60 ‚8 2,09 р 80 2,50 2,8 3,96 
Яйца $ а { 2,9 2,76 12 ‚46 1 0,07 
ахар 0: : и: 30 ее — 25 —- — 23,63 
Фисташки ‚32 | 10,88 | 15 8,1 1,10 
Ваниль . Е П ь Ё. 2. ка 
А И — = «И | 5 0,50 | 0,03 3,58 


Ио оиья 134 15,93! 113907 137 6,20 | 12,37 | 32,34 
В—125 КЬ—310 В—125 К—273 


Фисташки обдать кипятком, очистить, высушить и растолочь; мороженое готовится. как указано в 
№ 1467. Орехи заменяются фисташками, 









































№ 1470 Мороженое фруктовое 
Показано на диэты № 2, 3, 6,110, 112 15 





! вариант П вариант 





Наименование продуктов 
Бр | 


Нт Б | жЖ | У Бр | Нт Б | 





ВОДА 2’, ИХ 60 60 — 


АЯ 60 60 
Ягоды или фрукты свежие р 45 0,16 


417 [19:30 45 0,16 [0,17 | 2,3 
Итого ‚.. | мо | 0,16 | от [3541 | 135 | 0.16 [ опт [3072 
В—125 К—147 В—125 К—128 


А Воду вскипятить с сахаром, остудить, добавить ягодное. или фруктовое пюре или сок, вылить в моро- 
< женицу, заморозить, как указано в № 1459. 
> 


Примечание, В сладкие ягоды можно прибавить лимонную кислоту по вкусу. 








т 
Сахар те ки. 35 — — 33,11 30 — 
| 









































№ 1471 Мороженое с фруктами : 
Показано на диэты № 2, 3, 6, 10, 11, 12, 15 18 ЕЯ 
Г вариант И вариант 
Наименование продуктов р | п. | В | Ж у Бр нт ] _5 | ж | 

аа о ов В 35 и АЗ |, 30 30 | = 80 
И И О Е 80 80 И 
Ягоды, фрукты ..... 48 40 0,11 — 4,37 35 30 0,08 | И 
о о ВТС 3 0,37 | 0,01 0,02 В 3 ОА 10,0 | ООВ 
Лимонная кислота Ё По Ту © У ОАК з 

Итого ...|'— | 149 10 ОИ | 143 0,45 | 0,01 | 31.72 

В—130 КЬ—156 В—130 К-—131 





Воду ВСКИПЯТиИТЬ С сахаром остудить, добавить пюре из половины фруктов и Кис. 


в мороженицу, заморозить до половины готовности, доб 


ные фрукты или ягоды. 


авить белки, 


довести до готовности 


лоту по вкусу, вылить 
и ввести 


осталь- 























№ 1472 Пунш 
По специальным назначениям 

| |! вариант ПП вариант П 
Наименование продуктов Р: ——— лы. к, 

й Бр | Нт Б | ж У Бр | Нт Б жЖ | У 

ВЕ ВОИ ААА А 35 35 — — 33,11 : ИЕ 98 до 

Бо АВК 9 79 79 Ре рый и ы во ЕЕ ы - Г 

Фрукты а 30 25 0,07 — РВ 30 25 0,07 — ›, 73 

Вино натуральное 12°. ...| 30 _ 30 Е = 3,61 25 25 3 = | 3,01 
Итого — | 160 | 5,4 | 160 | 0,07 | 815. ^ 

, } — , в 3, 15 

В—150 К-—170 В—150 К—149 


В готовое фруктовое мороженое, 


др.), вымешать. 


1 Алкоголь. 


И вр «иске ия «>< 
ди д 


что к 


Подавать в стаканах. 


эзано 


<= пож 


ди этжа 





приготовленное, как в № 1470, добавить вино (коньяк, 





й 


езда роза ви 











шампанское и 



























УЭЗымь РК <. % №, (6%) 95 | 0 07 —з в У 80 ;* Ре р 
ооо ыы Ра \ 20 к | т зе - 








| 3 ый 2 
‚ на \2> Зо === — еж КН 30 0,07 / 
№ Мао жэлчталъхое 2. м = \ р т 160 | 0,07 | Е хе 25 _ м д: / 
о" -\ = в мо [35,84 ] га С ДЫ--, 
Гот 193—150 д 149 
№ хохозое хоуххозое мороженое, при! отовленное, « 


как в № 1470, добавить 
хх». эххмехаолъ. \Ллодлаъатхъь 3 стакавах. 





вино 








(коньяы, РЕГ Л ГИР И  е ее 





хохол. 





Мороженое с поджаренным миндалем 
Показано на диэты 





Г вариант П вариант 


Молоко . ИЕ ь 1,87 
аи 
базара. — 
Миндаль АЙ 3,00 
Ванилин 

Мука .. 


Наименование продуктов 








2,96 ) 2,50 
2.92 0,13 й : 1,46 
28,42 — 

2,38 1,50 


в 





= Е 050] 0081 
Итого 134 |’ 7,79. | 14,03 | 33,89 32 | 


’ 




















5,96 | 8,80 


В—125 КЫ—301 В—125 КЫ—239 








Миндаль обдать кипятком, очистить, смешать с 15 г сахара и поджарить в кастрюле с 
бо коричневого цвета, вылить на железный лист, остудить и истолочь в ступке. Яйца, сахар, ванилин и му- 


ку смешать, развести кипящим молоком, проварить, не допуская кипения, процедить, добавить жареный 
миндаль с сахаром, остудить и заморозить, как указано в № 1459. 


сахаром до сла- 


№ 1474 Пунш с белками 


По специальным назначениям 





Г вариант 


ИП вариант 
Наименование продуктов 





Бр | Б 





Вода 
— Сахар . ус 
> Фрукты, ягоды 
>> 





Наименование продуктов 


Продолжение 





Г вариант 


1] вариант 





Нт | Б Ж У БР 





Вино натуральное 12°. . 
Яичные белки... ... 
Лимонная кислота ... 


25 
[ло 
ку 


30 
3 


3,61 
0,02 
о В 


0,01 
П 


т 





Итого» 


Воду вскипятить с сахаром, остудить, добавить фруктовое пюре или сок и 
В мороженицу, заморозить до консистенции ЖИДКОЙ сметаны; 
готовности. В готовое мороженое влить ВИНО, хорошо вымешать. 


Отпускать в стаканах. 
%№ 1475 


| 163 | 0,44 | 0,01 | 35,86 
В—150 К—114 





| 


Шербет холодный 
Показан на диэты № 2, 3, 6, 10,111, 12715 





Наименование продуктов 


положить в мороженое белки 


0,37 | 0,01 | 0,02 


163 | 0,44 | 00! | 31,17 
В—150 КЬ—151 

кислоту по зкусу, ВЫЛИТЬ 

и заморозить до 





1 вариант 





П вариант 





Бр | Нт 


я 


м ПХ 





Клубника для пюре 
Сахар 
Вода 
Клубника 


80 
30 
20 
25 


60 
30 
20 


0,23 


3,07 


0,21 
т 28,42 


80 
25 
20 





Итого 


С 


+ Алкоголь. 


ит 


ие т 2 ог рт 9 ты М 


3. 


-ахар вскипятить с водой, соединить с 
систенции сметаны, добавить ягоды, 


ебетихсткт т пестот те тт «ит ВЫ ЕР 


20 0,07 | 0,08 1.02 


20 


Б у 


Нт | жЖ 





60 
25 
20 
15 0,05 0,06 


0,21 0,23 


3,07 
23,63 





ТИ 








130 | 0,28 [0,31 | 3251 | 
В—195 К 137 


клубничным пюре, влить в 


Коховый сирен посрлльь 


> кусок льда, остудымычь. 


=. 





о 


= 
до образования ’одлиородх 
Готовук> помадку мак 

з^ Ж1теред отпуском длобаъ 








20 


20 
{50 


ТЯ 1. 
#0 40 — 


1 римечание. 


ОА 


морожен ицу, 


о имкл 


зах 


< олад, крецмкимй к. 
О А АК ив 


120 | 0,26 | 0.29 
В—115 Кб 


заморозить 


| 27,47 


до кон- 


Е 
золу м 
Феле 

мокром < 


мл меммото ъолла м флок 


3 помалму  мозоло мол 
‚море & Зам. 


х = © мех 


Ач з\ мх >ь 
АКА АМА 3 
бело 


^<>^ 











Ао м ———-——— -® < „п —ыщЩщ5ы 4 . - р 
аа == \ ЗЕ у 120 \ 09,28 | 0,31 тт — — 7 15 / 0,05 / о.06 7 › >> 
Атото - - - в 198 К ‚ 32,51 р: 7 Е : ‚ ©. 7; 

—=137 Г 120 / 0.26 / 0.29 / ра 









з 115 ^А-116. 


мороженицу, заморозить 


> с кл 
<хмлахиль © зодой, соединить Убничным 
ехэмл^. гооаъмль ягод. 





Сахжэах 


ы пюре вл 
<мелемамм ре, лить 


в 








> Рухохомъ- 


№ 1476 Щербет малиновый Готовый сироп побрызгать водой или положить в него 
Показан на диэты № 3, 5, 7, 10, 11, 12, 15 кусок льда, остудить, слить воду и выбить веселкой 
до образования однородной белой массы помадки. 

Готовую помадку накрыть мокрой салфеткой. 
Наименование продуктов! Бр Нт | ж * Перед отпуском добавить немного воды и разогреть. 





в 





Примечание. В помадку можно добавлять 


а 46 40 в 390 какао, шоколад, крепкий кофе, пюре и соки ягод и 











| 
| 
Е И ВОИ В 20 — -- де фруктов. 
алина О 516) 75 0,18 — 3,28 
1 
Итого... .| — |135 |018 | — |418 № 1478 Глазурь 





















































В—130 КЫ—170 Показана на диэты № 3, 5, 6, 10, 11, 12, 15 
Приготовить помадку, как указано в № 1477, на- „— 
< . 2 © ‹ ь 1 
крыть салфеткой, оставить. на 2--3 часа и затем по- На НиЬ | 
степенно соединить с протертой малиной. продуктов Бр | Нт И 
| 
№ 1477 Помадка р 
Показана на диэты №5, 6,7, 10, 11, 12, 15 
т И Сахарная пудра ..| 40 40 — — 37,9 ] 
| | { 
Наименование продуктов Бр Нт Б | Ж | У д А Е ‚ 
Яичные белки ... и 16 2,50 | 4,77 0,08 
Сахар 40 40 — 37,9 
| Ва) ва 1 — 37,90 Ни 6 ов 
ту К 20 АЕ М Ито воз — 56 2,50 | 4,77 | 37,98 
] 3 5 С р 
ОЕ | ОИ 90 И 
В—50 КЫ—155 
Сахар смешать с водой и варить до состояния «мяг: Сахарную пудру соединить с белком и взбить до 
кого шарика» (капля сиропа в холодной воде не рас- получения белой пушистой массы И 


творяется, а разминается в руках, как мягкое тесто). 


Во время варки то об т й у ; азур ожно ввести ка- 
рем час тирать мокрой салфеткой ИЛИ Г р+и мечание Вг м 
е у . лаз Ь 
марлей борта кастрюли, ч обы сироп не засахарился као, шоколад и т. п ий 2 


СЕТ 


о 





я № 179 
о 


Крем заварной для пирожных, тортов, бисквитов 


Показан на диэты № 3, 6, 10, 11, ри 








Г вариант ПЙ вариант 
Наименование продуктов 














Мука 


Молоко 


2,09 
Сахар 


Яйца 


Масло 








Ванилин 











По 








125 5,71 | 13,64 о 3,85 7,70 




















В—110 К 958 





В—80 К—173 
Муку смешать с сахаром и яйцом, 


развести горячим молоком, довести, непрерывно помешивая, до ки- 
пения, кипятить 5 минут, слегка остудить, положить масло и 


ванилин, хорошо выбить. 


Примечан ие. В крем можно добавлять шоколад, какао, крепкий кофе, жареные толченые орехи. 


зекык ИР сии ке Жижииу «еси = 

го ао а о 
т пиреаак 

р Си 


и. 1 => 














з 





ь ] Е / 
88—80 А 
ы = ьс < 719 
94 слмехллалъь с сахаром и яйцом, о КОрячим Г 
зем, хим © ммаул, слегка ослхудить, ПО? Жить масл молоком довести 
ив Е `и, 


5: Е . непреры я 
\Хъммезанм це. Ъ крем можно добавлять анилин, рерывно поменливая. 























шок Флад, какао. р ен р УТУ ЗУЯ х и т 
Ло 1480 
Крем масляный для пирожных, тортов, бисквитов 
Показан на диэты №6, 7, 11. 12, 15 
Г вариант П вариант 
Наименование продуктов 

Бр Нт Б ж У БР Нт Б ж У 
ЕС у ОРАОЗАЬ и 3 3 0,30 0,02 7.15 - 3 0,30 0,02 2,15 
Е И Че 30 30 0,94 1,05 1,48 30 30 0,94 1,05 1,48 
Масло . 0,15 
Сахар 2 18,95 








Ванилин П в 


Яйца 12 1,46 1,38 0,07 С 0,92 














Итого 90 2,94 | 23,44 | 22,80 76 | . 18,78 | 18,00 
| 


В—80 К—324 В—65 КЫ—258 














Из молока, муки, сахара и ванилина приготовить заварной крем, как указано в № 1479, и остудить; 
масло выбить в кастрюле до белого цвета, постепенно ввести в него крем, непрерывно взбивая до белков. 


Примечание. В крем можно добавлять какао, шоколад, крепкий кофе, жареные толченые 
орехи и фисташки, ягодные сиропы, по показаниям—ликеры и вина. 





Фрукты и ягоды свежие 





| З \№ 1481 


| У к 
Наименование продуктов Бр Б Ж 


Показаны на диэты 





96 Т, 8, 9, 10,11 125 
Ро би 8 10, 11; 12.108 


| и. 200 | 0,56 21,84 | 91,84 
Щи По. мы 200 | 0,48 16,48 | 69,54 


| 


}\ Персики... 


Абрикосы ... 
Сливы .... 
Черешни '.. 
Смородина 
Вишни 


200 
200 
200 
200 
200 
200 


1,30 
1,62 
0,92 
1,54 
0,52 
1,54 


16,70 
19,82 
18,14 
18,32 
11,54 
18,32 


81,42 
87,90 
78,14 
88,12 
49,44 
88,12 


3 


6 


© 


М 90а 6,109 9,110, 112 18 
3315,16, 7,1819, 110,111, 18,15 
95 би 81 9, 10, 11.119. 15 
оао, 112,15 
НЭ О Е 215 


И 31.100 5 
Я. 9 10 19715 
ии 10411 19115 
О 


Апельсины х 150 | 1,14 8,20 | 38,31 
Мандарины ‚..., ва 150 | 1,20 12,80 | 58,05 
Дыня .. й 200 | 1,18 | 0,22 11,42 |. 53,70 
№ 1482 


ъьъььь 
ооо 


Ягоды свежие и бахчевые 
Показаны на диэты № 3, 5, 7, О 12.15 
Наименование 
продуктов Бр Нт Б ж У к тан БР Нт 











Виноград 1+ | 206 200 | 1,42 м 27,3818 .08| Малина’... 200 
Арбуз 


'*°.-| 300 | 270 | 1,35 | 0,13 | 10,041 47’98 Земляника 


Клубника .: 200 | 170 | 0,59 | 0,64 | 8,71 44,13 


р: 

сеуе ва 

ло учи : 
я /72жязан ма пиэты № 15 


170 32,13 
200 | 185 


48,00 





р 








Еареатетииснеиетене птрелеисте 5 р й =. 





иэт че * “и 419, 78 
оказаны на д ы №3 5,7 зо 
РУ ЧН „149,15 
Аллее аламе ее м У к ое 1 
х>оАу хоз продусвание ОЕ у р 
р МЕР ить / 15 / р } и / 
Змохоак = 20° 27 ‚38118 „ов м о БОВЕ вес в ь и Бы 

ъхозе ъо а 18 10,04| 47,98 алин ; 
Ра / =>. 
2 м * 


Наимен 
р АКИ 
озоамка 255 ел 3,7\ ‚| Земляника” Г | 502 | 1 > "5. р =>. " 


4.4 аз 
СОУСЫ СЛАДКИЕ И СИРОПЫ 


Соус ванильный 
Показан надиэты № 16, 1, А ВИ ОЕ. 


































= 
= 
© 





| вариант | вариант 
Наименование продуктов 





Б . Ж 





Молоко , 1,09 №22 ],73 
Сахар — — 18,90 
Яйца . . я : 3,90 3,68 0,18 
Сливки у р 25 0,70 4,75 0,90 
Ваниль И По вкус 


Итого .. 2 [5,69 | 9,65 | 9171] — 99 | 4,79 | 4.55 
в—100 К— 202 В 85 К- 135 
Сливки, яйца, сахар и ваниль соединить, хорошо размешать и вылить в кипя щее молоко, не допуская 


дальнейшего кипения. Процедить. 
№ 1484 





инавнииАз "воэвэм оп `онояА а 59 
































Соус из вина и яиц 
Показан на диэты № вит 





вариант |] вариант 


Наименование продуктов 





Бр | Нт | Б 





ри ит 4 и 24 а 12,76 


. у 20 —- 
Вино белое 19° вели ‹ 10 — 





' Алкоголь. 


Продолжен ие 





ГИ 
вариант 


вариант 
Наименование продуктов 





У | Нт | Б 





... 


0,04 3 0,05 7 
м | 20 и иий 
| 2,76 | 23,80 мт | 2.76 
В—70 К — 166 В—70 К— 124 
Яйца смешать с сахаром, развести вином и лимонным соком с водой, добавить лимонную цедру, поста- 
вить на мармит, взбить до загустения, не доводя до кипения. Подается к овощным и сл 
Рекомендуется готовить не раньше чем за 10—15 минут до отпуска. 


№ 1485 





Итого . 





адким горячим блюдам. 


Соус абрикосовый 
Показан на диэты № 2, 3, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, А И Е 


5 





вариант 
Наи менование продуктов 


вариант 
Нт 





1 
Нт 


Г] х |+ в 
но, 75 ов | — | 7,43| 60 50 | оно | 
1 | | 


Абрикосы свежие 
Сахар .. 








— 18,90 15 
Итого . 95 А 


| 26,33 
Ввод 





65 





0,40 | 


В—55 К— 80 


Спелые мягкие абрикосы протереть сквозь сито, смешать с сахарной пудрой (до отпуска хранить в холодном 


мес те). 

















7 о,23 | 
м КеСесй ы Г ы - == 
ней 177 - г. 


з,07 
18 ‚90 








Захаъ ИИ. АА. 20 | 20 | | сы | м / 2 / . 
торга. \ 95 | 1 4 р 


Слелае м. чи 
м\есле» к протереть ск 


Соус из клубники и других ягод 
Показан на диэты № 16, 1, 2, 3, ба, 5, 6, 76,17. 10а, 10, Ш, 12. 15 





Г вариант | вариант 





Наименование продуктов м 
У Бр | Нт Б | жЖ | в 
| 





Бр | Нт Б ж 
0 


50 | 0,17 0,19 2,56 


Клубника ы чу Е | 60 0,21 В 
. . 18 ,90 15 И -- 14,18 


Е 20 — 


И | во 1 0.2 | Том | в | 16,74 
вВ—75 К— 93 В—60 К—7! 
Клубнику протереть сквозь сито. Отжимки залить 30 г воды, отварить, процедить, соединить с сахаром, 
прокипятить 5—10 минут, остудить. Остывший сироп соединить с протертой клубникой, тщательно смешать. 
До отпуска держать в холодном месте. 
№ 1487 Соус ягодный 
Показан на диэты № 16, |, 2, 3, ба, 5, 6, 76, 7, 10а, 10, #215 





| 
3 | 3,07 60 
3 | 











Г вариант || вариант 








Наименование продуктов 
Бр | Нт | Б Ж | А Нт | Б | жЖ У 








=> Сахар оу НВА 5 25 — — ‚63 2 20 — — 
ЖелАЛиНа 5 ЁБ | — — 1 0,82 | — 


Итого ... | 101 | 1,49 | 0,28 | 27,47 | Ш ТО, 53 | 21,97 

В 90° К 121 ВО 0-97 
Зрелые ягоды (землянику и др.) протереть сквозь сито или выжать сквозь марлю, смешать с сахаром. 
Отжимки залить небольшим количеством воды, кипятить 5 минут и процедить. В горячий сироп положить 


2 размоченную В холодной воде желатину, растворить, процедить, остудить до комнатной температуры, соединить 
с протертой земляникой, До отпуска фержать в холодном месте, 


Свежие ягоды ис... , 75 0,26 | 0,28 : ( 60 0,21 





















Соус фруктовый с изюмом и миндалем 
Показан на диэты №3, №, 1215 М 


5551 





| 
| вариант | |] вариант 










Наименование продуктов 7 
Б | ж У Бр Нт Б жЖ У 













НЫ 15 25 — о О 
|1 0,27 






Изюм 0,09 

















Ва А ЗИ 4 10 10 О 49 5 0475 РА 0,59 
Вино красное 12 
Сахар. 
Корица 


Вода 
































И: | 
от — 80 1,68 4,64 33,91 — 65 0,84 . | 


2,31 | 26,77 
8-70, К И 
9 К 20! В—55 К — 142 








м 
Мин даль обдать КИПЯТКОМ, очистить 071 


С 
к ›ричневого цвета. Повидло, са» хар 


кожицы, мелк изр АТЬ (‹ ИР ОВ ` зом к ( 
оить, по у 
= у 3 дсу духовом Кё ру до 


корицу залить Д ДОЙ а 7 б 1 А 
й. > ВИНОМ и водой Ве Е > ДИН = 1 
рит э— М тут [ 
ут, добавит зюм 


Ве, : ; 
давать горячим к отварным яблокам и грушам 


1 Алкоголь. 





























соу= ноле = 
поназаи на инэты 1 2.15 
г я т ПАН р 
И "АЙ Е Вани 
иЕтеля РЕНА = | 8,19 во 
келге птетеге?е «еее 1” Я З.ол то 
о И НТУ И 18,90 10 


г вЫ ЗЧ ^ 17% 3 УЗАЩЕ 
‚истить ОТ Ко 1 1 

\\малалъ обдать хмпялком. очистит и 3 кожицы, мелко и. ы 
жоохажезохо хзела. \Лозмдло, сахар и кории> лить вином и и РУ бить, 
м хам лалъ. одой, 


\\олазать торячим к отварным яблокам И грущани 


подсушите в > > 
2 с ы духовом 
варить 5—7 ; 


СЕЛ 2 ис 
минут, 


добаявмге ЗИЛ 


> Ьихотолъ. 


Соус яблочный с вином 


Показан на диэты №3, 11, 1 





вариант 1Т вариант 





Наименование продуктов й 





Яблоки антоновка.. .. 2 } { 5,46 
=] оо 1.91 
Вино красное столовое 12 ‚2 

, 9.45 
Фахар |... 9,45 


Апельсины |... 





жвлалина с и у и 


























Итого. 














Яблоки запечь, протереть, смешать с сахаром и вином, 
в холодной воде, снять с огня. Цедру апельсина нашинковать тоненькой 


варить 5 минут; добавить желатину, размоченную 
соломкой, залить небольшим коли- 





й 1 Сироп лимонный 
ДИ и, о По азан на диэты №2, 3, ба, 65, 6, 


Показан на а, 22. 5, 6 2 10а, 10, 11, 12, 13, 14, 15 
7, ау 10,1213, 14, 








Наименование Бр Ут Б продуктов 


Наименование Бр Нт Б | жЖ 
продуктов 








Вода е 
Саха а, 
В" . По вкусу Сахар... 


ово № | ‚ло ОВ ВА т И [182 | оо | — | 14,35 
И 6 К — 58 (В—50 К—59 
Воду вскипятить, ввести сахар, добавить ваниль, Воду вскипятить с лимонной цедрой и сахаром, до- 
остудить бавить лимонный сок, процедить, остудить. 
Подавать к крёмам, ‘желе, муссам, зефирам. Подавать к кремам, желе, зефирам. 


Вода мы. | 60 60 ов вы ео 
ав 60 60 — ыы | И: И № 
| ое: СР 

















№ 1492 Сироп ягодный № 1493 Сироп фруктовый 
Показан на диэты № 16, 1, 2, 3, Ба, 5, 6, 76, | Моро На диэгы № 2, 3, 6, 76, 7, | Тоа, 10, 
7, 10а, 10, 11, 12, 13, 14, 15 П, 12, 13, 15; сладкие фрукты—на диэты № 16, 1, 5а, 5 








Наименование 


продуктов Бр Нт Наименование 


продуктов Бр Нт Б жЖ у 








Вода я .| 60 60 1 Е Вода \ 60 60 ий 6, у" 
Ягоды 30 | И Фруеты ии 35 80: 0 О 3,28 


Сахар. Г 15 15 14,18’ Сахар бо ОИ 15 15 Я ПЕ 14718 


о 
ото’. .|.. 105 [0,10 | 0,11 | 15,72 В—50 К— 72 


—5 < — 65 в 
В В 50 К те Фрукты нарезать, залить водои, вскипятить, проце- 
оду вскипятить с ягодами и сахаром, процедить, дить, отжать, добавить сахар, проварить, остудить. 
отжать. остудить. Подавать к желе, муссам, кремам и др. Подавать к сладким блюдам. 






































Итого 





дить, 


м И др- 





— \ \°5 \ о,ло \ ол1 \ 15,12 


ххоламм м с? 


хазахь < желе 


} 


зехммяхмль 


эехз амлъ Ло 


\Мхохое 
< 








896 5№ аиэов.Г 


до -оф 


№ 1494 


НАПИТКИ 
Чай 


№ Тю ю 5 м5 


Показан на диэты 





Наименование продуктов Бр Нт Б 





Чай... ЕЯ ыя ке О = и } 
Во тив" 200 200 — —- — ] 
Саар тет ее #3 20 20| — — | 18,95 | 

















В—200 К—78 ] 


Чай заварить крутым кипятком в фарфоровом чайнике, настоять т 
в теплом месте в течение нескольких минут (не допускать до кипе- 


НИЯ). . в 


№ 1495 Чай с молоком 


Показан-на диэты №1613 58, 5,6, 70, 1, 8, 3, 10, 
1172.18 


























Наименование продуктов Бр Нт Б ж У 

Ча ое ее 
Молоко цельное „о... 50 50 | 1,56 | 1,74 | 2,47 
Вода”. „сор, ен Е а 
Сахар а о ава Во 
Итого . — 220 | 1,56 | 1,74 [21,42 

74 
В—200 КЫ—110 





В чай (см. № 1494) перед подачей влить горячее кипяченое моло- | 
ко или подавать его отдельно в молочнике. 





1335 


^ 
у 


@ 1496 й 
\ ь Чай с лимоном 


Показан на диэты №1 о 
10, 11, 





Ча. Е = 
Сахар. $ 
Лимон. . о 


Наименование продуктов 





а 200 








Итого . 230 

















В—200 КЬ—78 


К чаю (№ 1494) отдельно на розелке подать кружок лимона, 
предварительно обварив целый лимон кяпятком для удаления горечи. 


№ 1497 Кофе черный 


Показан на диэты № 2, 8, 9, 11, 15; 
на-диэту № 10—по специальному. назначению 





Наименование продуктов Нт Б 





Кофе натуральный 
Сахар... 
Цикорий 
Вела: 




















В—200 КЫ—78 
Кофе и цикорий в кофейнике залить крутым кипятком, вскипя- 
тить, настоять в тщательно закрытом сосуде 10—15 минут (для со- 
храненея аромата). =. 
Перед подачей процедить. Сахар подать на розетке. 


№ 1498 Кофе на молоке 


Показан на диэты №25, 6, 7, 8, 9, 11, 12, 15 





Бр | Нт 


== 


Кофе натуральный... ...., : - | 


Наименование продуктов 





ЗиК Ен 


1336 








-7 
ОК Лимон 
‘НИЯ Горец 
ж | у 


=: 
18,9 
_ | 18 
| 
‚с 
0 
веки 
|, 60 
(дя 
о 
р , 
| у 
И 7 
и 
|2 
а 


РЕ-ЬЕТ 


%% 























Продолжение 
Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ У 
Мо 150 150 | 4,68 | 5,23 | 7,41 
Саара 20 20| — = 18.95 
Вода ..ъ 50 50 — — — 
Итого. — 227 | 4,68 | 5,23 | 26,36 
В—200 КЫ—176 





Кофе и цикорий в кофейнике залить кипящим молоком с водой, 
вскипятить, настоять, процедить. Отдельно подать сахар. 











№ 1499 Кофе с молоком 

Показан на диэты №2, 6, 7, 89-11125 

Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ У’ 
Кофе натуральный ....... 5 5| — — — 
Цикорий: + а 2 21 — — — 
Сахаре 20 20 | — —-| 18,95 
Молоко. иен 100 100 | 3,12 | 3,49 | 4,94 
Во. я . 100 1001 — — — 

Итого . — 227 | 3,12 | 3,49 | 23,89 




















В—200 КЫ—143 


Кофе приготовить, как указано в № 1497. В процеженный кофе 
добавить горячее молоко. Сахар подать отдельно, 














& 1500 Кофе со сливками 
Показан на диэты №2, 6, 7, И, 12, 15 
Наименование продуктов | БР Нт Б ж У 
Кофе натуральный „еее 5 5 сы = — 
Цикорий Е Е р Е 
О ей 20 = 18,95 
Сливки = $ 50 50 1,40 | 9,50 1,80 
Вода. ое 150 |150 | — 1-1! 
М а [207 |406 50 [20 


Кофе приготовить, 
кипяченые сливки подать отдельно. 





как указано В 














В—200 К—179 
1497. Сахар и горячие 





















№ 1501 
Кофе со сливками по-венски 


Показан на диэты №2 || |5 





На именование продуктов 














Бр Нт 

Кофе натуральный 5 
Пе з о а Ея 
ЕЕ 
Я ь : 9,50 { 
Вода: 150 — = зо 
РР. Е 227 1,40 | 9,50 | 20,75 














В—200 К—179 
ы Кофе приготовить, как указано в № 1497, процедить. Сливки 
взоить, перед подачей положить в кофе. Сахар подать отдельно. 


№ 1502 Кофе по-турецки 


Показан на диэту № 15 





Наименование продуктов 




















Бр Нт Б ж у 

Кофе натуральный ‚....... 5 5 — — — 
ПКО рИ Я и еее а ое м 2 2 — — — 
Сахаре 20 20 — — | 18,95 
7200 [200 — — 
Итого ...| — |227 | — | — 1 18,5% 


В—200 КЫ—78 


В специальном кофейнике вскипятить воду с сахаром, добавить 
мелко молотый кофе, вскипятить и отпустить в том же кофейнике 
вместе с гущей. 

















№ 1503 Кофе желудевый на воде 
Показан на диэт у № ке ва 
| | 
Наименование продуктов БР Нт | Б | жЖ д 
| 
| 
Кофе желудевый > $ се Ю.Ю — — | 
Хар чаи. Эа в. 4. 10 10 — — 19,48 
Вода оо жа 200 | 200 и 
И |990 — |= [9,48 


В—200 К—39 


Кофе заварить кипятком, вскипятить, плотно закрыть сосуд 
крышкой, настоять 10—15 минут, процедить, добавить сахар. 
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фазе СОБАТЬ © 09% 
аТЬ, -_ 














—\ | 


| 
о, 
| : | 4 


К-т | 


едить, Слив 
отдельно, 


8% 


|188 
-18 


добавит» 
м, офейниие 
‚ КО 


= | 98 
=. [7% 
17” 
| = 

9 и’ 
ы’ 


№ 1504 






Показано на диэты № 


Какао на молоке 


АОИ; 12. 35 















































1 вариант И вариант 

Наименование = 

ее Бр Нт|] Б|]жЖ У Бр|Нт| Б| Ж У 
Какао в Е В 5] 50,82|0,93| 1,75 3 30,490,56 05 
ВЕСЕ ЕЕ, 25] 25 — | — [23,69] 20 20 — | — 18,95 
Молоко а 200| 2006,24|6,98| 9,88] 150 15014,68|5,23] 7,41 

Во о $ — 50 501 — | — — 
Итого ...| — | 2307,067,91135,32| — 22315 ,17|5,79127 ‚41 

В—200 КЫ—247 В—200 КЬ—188 


Какао смешать с сахаром, развести горячим молоком, ВСКИПЯТИТЬ, 


процедить. 
№ 1505 


Какао на рисовом отваре 


Показано на диэту № 4 





Наименование продуктов 


Бр Нт 























КО по 8 8 т, 9-1 1250-2а1 
ее: ЕЕ 10 | 10 |065 [0.121 7 
Сахаре аа 10 10 — РЕ 95 
ЕЕ мы 300— [8060-Е 
Итого — | 328 | 1,96 | 1,62 [19,46 
В—200 К—98 


Рис разварить на воде до мягкости, процедить, соединить с какао 
и сахаром, прокипятить, вторично процедить. По назначению врача 


можно добавить 25 г сливок. 
№ 1506 Шоколад на 


молоке 


Показан на диэты № 2, 7, 10, И, 12, 15 


























Наименование продуктов БР Нт Б ж У 
Шоколадный порошок ......* и р 9 289 тя 
т О 800 [6508 | ВОВ. 9488 

Итого — |230 | 6,56 | 9,87 | 33,69 


Шоколад смешать с сахаром, развести горя 


до кипения. 
Перед подачей процедить. 


В—200 КЬ—257 
чим молоком, довести 
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ие 
№ - — Молоко цельное 

Показано на диэты № Па 16. 1, 5а, 5, 6,79 10 

= 155, 10а, 


И, 12, 13. 5 10, 





Наименование продуктов Бр Нт 





Б Ж у 








ОО хо 200 | 6,24 | 6,98 | 9,88 





Итого... = 20 |6. 6,98 9,88 





В—200 К—131 
№ 1508 Молоко снятое 
Показано на диэту № 8 





Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ у 




















Молоко, ие по | о | в 0,60 | 10,20 
































Итого ...| — 200 | 6,80 ты 10,20 
В—200 КЬ—75 
№ 1509 Пахтанье Е 
Показано на диэты № 3, 8 
Наименование продуктов БР Нт Б | жЖ | У 
Па. 200. 200 6,8 | 0,6 | 6,08 
Итого р 200 | 6,8 | 0,6 | 6,08 











В—200 К—60 
Примечание. УКидкость, остающаяся после взбивания 
масла и сливок или сметаны, называется пахтаньем. 
Кефир. 


ы каз на диэты №0, $3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 15 





БР нт Б жЖ У 








Наименование продуктов 











200 [| 200 | 6,24 [5,24 | 5,04. 





Кефир + == = 


Итого ...| — | 200 | 6,24 | 5,24 | 5,04 
В—200 К—95 


а 






Ж 





у 


| 
Ё = 


‚60 10,2) 


‚60 | 10,2) 


| 


































= ги казан на ии офилин 
С а диэты №2, 3.5 6 
2, 3, 5, 6. 9 = 
а » 7, 8, 9, 10, 11, 12. 15 
Наименсвание продуктов 
родуь Бр | Нт Б Я 
К у 
| 
Ацидофилин...... . 200 | 200 5,92 5,44 | 6,08 











Ибо то-._ 


№ 1512 


Показана на диэты №235, 


Простокваша 





хо 200 
В—200 КЬ—100 


6, 76, 7, 8, 9, 10, 11, 19, 13. 15 





Наименование продуктов 


Бр Нт Б Ж У 








Простокваша .. 


200 





200 | 5,92 | 5,44 | 6,08 
| 





| ВВ 











—= | 200 | 5,92 | 5,44 | 6,08 





























В—200 КЬ—100 
№ 1513 Кумыс 
Показан на диэты №3, 9, 11, 12, 15 
Наименование продуктов БР Нт Б жЖ У 
Кумыс рен. | 200: 5.900. 8Вубба а во 511558 
ЕЕ АЯ 200 | 3,66 | 2,30 | 11,34 
В—200 К—83 
№ 1514 Сливки 


Показаны на диэты № 1а, 
1, 12, 13, 


16, 1, 6, 76, 7. 9, 10а, 10, 
15 





Наименование продуктов 





БР нт Б жЖ 














Е 


СЛИВКИ 200 зо тежеея 





38,00] 7,20 








200 | 200 | 5,60 





И гого .. | 


38.0 7,20 
1 


ее 200 | 5,60 








В—200 КЬ—406 
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» Сметана 


ь 1515 
С №3, 6, 7,9, 10, и, 12 15 


Показана на диэты 





Наименование продуктов БР а 





Сметана 25% .. 

















№ 1516 Крюшон 
По специальному назначению 





Наименование продуктов Нт 





Вино белое столовое 12°, . 
те О а а 
а 20 
о аа 
ЕСИ и 4, 
Персики консервированные 30 











Итого 325 











В—300 К—248 


Сахар, лимонную и апельсинную. цедру залить водой, вскипятить, 
остудить, процедить, соединить с вином, добавить очищенные и На- 


резанные тонкими ломтиками апельсины, лимон и персики. Остудить 
на льду. 


№ 1517 Глинтвейн 
По специальному назначению 





Наименование продуктов Бр Нт Б < У 





Вино красное 12° 
Лимон 
Корица 


-а.....| 200 200 — 
Е, Ая 20 $ 0,10 


я | 1 р^ 


` Алкоголь. 
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Продолжение 























] | 
Наименование продуктов | Бр Нт Б Ж | у 
| 1 1 | 
ев — — к 
Е. ео 30 30 | — | —--78:43 
| 
Итого, — | 239 40,10 | — || 28,60 








В—220 КЫ—286 


Влить вино в кастрюлю, добавить сахар, цедру лимона, корицу, 
гвоздику, закрыть крышкой, поставить на огонь, вскипятить, снять 
с огня, дать постоять 3—5 минут, процедить, добавить сок лимона и 
подавать горячим. 


№ 1518 Крюшон с клубникой 


бои пециальному назначению 











БР и | в | ж 








а 


Наименование продуктов хи 
Вино белое" 122 а о 75 — — 91 
Вода’. ое ее а 75 — — — 
Сахар и о ОВ 25 — == 11.2369 
Клубника бо ОЙ 50 0,17 | 0,19 2,56 


225 |0,17 [0,19 | 26,25 
В—200 К—173 
Клубнику разрезать на части, сложить в крюшонницу, засыпать 


сахаром, дать постоять 15—20 минут, залить вином, разбавленным 
кипяченой водой, закрыть крышкой. До отпуска держать на льду. 


№ 1519 Отвар груши дичка и сухого кизила? 


Показан на диэты №2, 6, 7, 10, п, В -аЬ 























Наименование продуктов Бр | Нт Б ж ЗА 
Груша... ПВА = 
КИЗ с я ое Е 
Сахар. „м ды ава ВЫ В 0 | — | — | 9,48 
Вода ое | — — — 

Итого. [= [< [50 
В—200 К—39 
Грушу и кизил вскипятить, настаивать 4—5 часов, процедить, 


заправить сахаром. 


ы Алкоголь. 
Учитывается только калорийность сахарл. 























Рисовый ‹ 
совый отвар с красным вином 


Показан на диэту № 4 








Наименование продуктов 





Рис т 
Вино красное 19° 
Сахар 
Вода 


> ы 








0,13 | 0,02 














В—200 КЬ—90 


Рис залить водой, разварить до мягкости, процедить сквозь сито; 
р соединить с вином и сахаром, прокипятить, вторично проце- 
ИТЬ. 


Подавать в теплом виде. 
№ 1521 Рисовый отвар с черникой 


Показан на диэты №2, 4 


ИЕ 


Наименование продуктов * БР Нт ж У 





Рис 10 10 10,13 | 0,02 | 1,401 
Е 1 10, | 0,1 „о . 
Черника сухая : =... - — —- =. 
о Я ь 9 2% 
а о — 








== | 352 | 0,16 | 0,02 10,92 


В—200 К—45 


й ить 5 минут, 
в 150 г кипящей воды, прокипят 
но я процедить, добавить лимонный сок, соеди- 
>. т отвябом из риса и остальной воды (см. № 1520). 


Черн 
снять с огн 
нить с рисовым 

Подавать теплым. | 

го отвара 20% от цельного риса. 
енность рисово 

з Питательная Ц 


оль. 
: о рийность черники не учитывается 
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Отвар черники 
































< в 
8 х Показан на диэты №5, 4 
а й у а — = = Е т — 
р | 
оч Наименование продуктов Бр | Нт | Б жЖ | У 
` ЕЕ 
›[3 5 —_ т 
< 7 | 
р > Черника сух ое 86 30 30: — — — 
Е м! ЛАМОН, мае о Бе аи 5 2 0,021 — 0,04 
3) с ре 15 15 — — 14,21 
ВОДА” ть с сео ие ЕАО 200 > в 3 
а Е 
Итого ии = 247 0,03 — 14,25 
В—200 КЬ—59 
Чернику промыть, положить в кипящую воду, кипятить 5—10 


цедить. 
Отпускать отвар г теплом виде. 





минут добавить сахар и лимонный сок, настаивать Два часа, про- 








№ 1523 Отвар из сухой черной смородины 
Показан на диэты . № 2, 4, 5, 7, 10, 11, 19, 15 
ы = и 


Наименование продуктов Бр Нт Б | Ж У 











Ж у Смородина сухая ль си 5 252 — — — 
Сахар пы п ва 15 15 — — 14,21 

, Вода зыбь 2 Иа в 12001200 — — —- 
| 0,02 | 10 Итого ...| — |240 | — | = | 14,21 











В—200 КЫ—59 


























я | Смородину залить горячей водой, закрыть крышкой, кипятить 
= 5—10 минут; настаивать несколько часов, процедить, добавить сахар 
зе | Подавать отвар по назначению — холодным или теплым. 
17| Гая 
0,97 | 
| № 1524 Отвар корок граната 
ы Показан на диэты № 2, 4 
„9 - и 
Наименование продуктов БР Нт Б Ж | В? 
Корки граната съ. ъъе | 40 40 —й = = 
| Лимон ТО ьоЗ ООО — 10508 
——__ 
1 Е 
са . Калорийность черники не учтена. 
ор Калорийность смородины не учтена, 


85 Руковод. по лечебн. кулинарии 













































Итого 


В—200 К—39 







Готовить, как указано в № 1529. 


№ 1525 




























Настой листьев черной смородины 
Показан на диэту № 4 























Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ У 
Листья черной смородины .....| 40 40 — — -- 
Варенье черной смородины ‚...| 30 30 — — | 20,01 
Вода а. РЕ — — — 

Итого ...| — | — 20.01 
В—200 КЫ—82 


Свежие листья смородины вымыть, залить крутым кипятком, под 
закрытой крышкой настоять 1—2 часа, процедить, добавить варенье. 





№ 1526 Настой липового цвета 


По назначению 





























Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ У 
Липовый цвет 3 3 — | — >= 
ее... 12 10 |0,05 | — 10,08 
а авы 10 10 Не — 310.43 
Вода > 200 200 = 2 $ 

Оч. | 2-8 223 0,05 — 9,56 
В—200 КЬ—39 





Настой приготовить, как указано в № 1494, настоять 1—2 часа, 
Подавать горячим. Лимон и сахар подать отдельно. 
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Отвар шиповника 


По назначению 

















Наименование продуктов Бр Нт Б Ж У 

| 
ШиновниЕ сухой „о... 15 15 — —- — 
а 9 аа МЫ 15 — — 14,21 
ВОДА ия оон 1000 41-900 — — — 
Итог [90 = РР 





В—200 К—58 
Дробленый шиповник положить в кипящую воду, закрыть крыш- 

кой, варить 10 минут; настоять 2—3 часа, процедить, добавить са- 

хар. 

№ 1528 Фруктово-овощной напиток 


По назначению 





Наименование продуктов Бр Нт Б Ж У 








Яблочкаякокури пос 20 20 — — = 
Шпинат .. а ее 13 10 0,04 
Ревень- —; в нео 3 10 0,01 
Морковь . Е ое коь 25 20 0,05 
Сахар Е чая 15 15 — — 
Вода, Е 2200 20а о 














Итого = 2751 0.430507 [16,38 








В—200 КЫ—7о 


Яблочную кожуру и очищенный ЗА ВАЕ ревень ты р» 
у я : Е а 
тым кипятком, закрыть крышкой; настоять 2—3 Часа; аи Е 
добавить сахар. Сок мелко нарубленного шпината и натерто р 
кови отжать и соединить с настоем. 





№ 1529 Фруктово-шпинатный напиток 


По назначению 











Б Ж У 
Наименование продуктов р р 

30 | 0,76 | — [5,47 
Апельсины о и ь 21 ТО 30 т 2] 20:40 
Лимон”, ое еее 15 | 0,26 5 |1’78 


пинат 



























Продолжение 
Н 


аименование продуктов Бр Нт Б ж 
У 





Вода --40 10 


Сахар = ы 
".1 120 120 


а 








а ня аще | [3-ю о в 


В—200 К—83 


цедру, залить кипятком, добавить 
астоять 30 минут. Свежие листья шпина- 
та хорошо растереть в мраморной или фарфоровой ступке, развести 
настоем цедры, процедить, отжать сквозь марлю и добавить апель- 
синный и лимонный сок. 


. половины апельсина снять 


сахар, закрыть крышкой, н 


№ 1530 Морковно-апельсинный напиток 
Показан на диэты №1, 2, 3,5 6, 8 То 





Наименование продуктов Нт 





50 
Морковь. 
Апельсин т 30 5,47 


5 14,21 
Сахар .. р х - ты 
Вода .. . 5 ы 


3,71 








Итого — [220 |1, [0,12 | 23,39 
В—150- К—101 


< бавить цедру апельсина, закрыть 

м. эре РА ковь" т Е терке, смешать с настоем, 
шкой и остудить. рковь натерет! се, 
ЕН сквозь марлю, добавить апельсиновый сок. 


№ 1531 Напиток из помидоров, ревеня, сливок Е 
Показан на диэты № 2, 3, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15 








5 Б ж у. 
Наименование продуктов Бр Нт 





0,62 | 0,16 | 3,27 
Помидорный сок... .+.* ‹ аи. 
Ревень. че... | ны 
СЛИВКИ сеет. > 





Итого 200 2,27 | 9,71 | 6,97 


В—150 КЬ—127 


я оровой ступ- 
ли фарФ: в У 
т мраморной или фарфор 
Очищенный ревень растолочь в мр и  омидор 
Е 1 сквозь марлю, соединить со слигками и 
; тжат 
ке; сок © 


соком. 
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в 1532 
Помидорный сок 


Показан на диэты №1, 2, 3, 7, 9, 10, 11, 12, 15 


























Наименование продуктов | Бр Нт | Б ж | У 
НомихореГ ое а а . 235 г: 2 бы 
ый 
Итог. — 200 | о | 6,54 
В—150 








Спелые помидоры вымыть, разрезать на кусочки, сок отжать 
сквозь марлю. 


№ 1533 
Помидорный сок со сливками 


Показан на диэты №Т, 2, 3, 7, 9, 10, И, 12, 15 












Наименование продуктов 





Помидоры . ен 
Сливки т СФ 





Изо то. => 








Вымытые спелые помидоры разреза ть на куски, сок отжать скЕ 
марлю и смешать со сливками. 


№ 1534 
Морковный сок с лимоном 


Показан на диэты № 2, 6, 7, 10, 11, 12.15 





Бр \ Нт Б ж | У 





Наименование продуктов 








Морковь ое зеуа киа 129 | 100 от 0,24 | 7,42 
Л ... о ‚2 = 2 
м о ор и: - ее ых $ 





ахар. „зн за мар АТ 


Вода, четы и Тем 


80 80 — 











Итого ...| — 1200 | 0,96 0,24 | 12,58 
В—150 К—57 
Воду с сахаром вскипятить, настоять © лимонной цедрой, осту- 


дить. Морковь натереть на терке, соединить с настоем, отжать сквозь 


марлю, добавить лимонный сок, 
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№ 1535 Яблочно-апельсинный напиток 
Г > 2 Е 
Показан на лиэты № 2, 3,5678 9, 10, 


2-0, 


12, 





Наименование продуктов Бр Нт 





Яблоки . 70 59 
Апельсины ., 2-50 1 
Сахар .. : 5 : 
Вода... .| 100 | 100 








Итого 








о. 10-1 -0;52=|- = 

В—150 К—55 
Яблоки очистить, натереть на терке, отжать сок, поставить на 
холод. Отжимки и очистки с яблочной кожурой залить водой, до- 
бавить цедру апельсина, вскипятить, остудить, процедить, соединить 
с яблочным и апельсинным соком. 


№ 1536 


12,93 


Яблочно-лимонный напиток 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15 





Наименование продуктов Бр Нт Б ж 





Яблоки ЕЯ Г) 50 | 0,14 
Лимон. 5 % 15 |0,26 
Сахар 5 — 


Вода не |100 |100 | — 


Итого . — [|7 | о,4о | 
В—150 К—45 








Готовить, как указано в № 1535. 


№ 1537 Сок шпината со сливками и мясным бульоном 


Показан на диэты № Зы 10 





Наименование продуктов Бр Нт 





а ев. ЕВА 50 
Сливки + ие 
Бульон мясной . 


если Зв, НОО 10 0.90 





Ио Ея | 2,20 6,15 | 2,34 
В—150 К-— 76 


в мраморной или фарфоровой 
‚ отжать сквозь марлю, соединить 


Е. ВО К В 0,90 


Свежие листья шпината истолочь 
ступке, залить холодным бульоном 
со сливками, слегка посолить. 
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№ 1538 Напиток из сока салата, шпината, 





свежих огурцов 






















































































в |^ Показан на диэты №3, 11. 12, 15 
авы ы Е - 
ь РЕ вет. | | 
-ч Наименование продуктов Бр ЕН Б ж | у 
| | | 
№. =” 
|9 | 
мы ВЕ а аи 30 |0,31 | 0,06 | 0,58 ] 
4 Не Е 6 50 1.50 | 0°91 | 1’43 
< ‚Ц ее ы ` У 2 2 
о Огурцы свежие .........,| 105 100 | 0,71 | 0,09 | 1,81 6 
в О с: ] 50 | 1,40 | 9,50 | 1,80 
а . 
‚10% 
{55 ‚9 Итого ‹...| = [230 | 3,62 | 9,86 | ОТ 
ост В—150 К—130 
ЗЫ на Листья шпината и салата растолочь в мраморной ступке, огурцы , 
ОДой, до. натереть на мелкой терке. Сок зелени и огурцов отжать сквозь мар- #7 
‚ Соединить лю, соединить со сливками, слегка посолить. ' 
№ 1539 Напиток апельсинно-арбузный : 
Показан на диэты № 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 10, Ш, 12, 15 
18, 5 у 
Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ У м 
У 1 ы 
АПСИ ар 50 РЕ = | 8,20 | 
ттт Арбуз сия посох 00-7 
` 
5,46 Итого ...| — | 250 | 2,14 0,10 | 15,64 
0,42 В—200 К—74 
1 Арбуз очистить, нарезать, сок отжать сквозь марлю. Соединить 
— с апельсинным соком. 
№ 1540 Шоинатный сок с мясным экстрактом $ й 
Показан на диэты №2, 1 | 
У) В 
Наименование продуктов БР Нт Б ж У й 
Шпинат - Ч 135 | 1001 — — уже Е 
аа Мясо говяжье „еее. у.| 210 | 200 9,7 | 0,9 | 0,2 З 
о ЗаесЕ  ВТ Е 
у р 
| Итого „..| — | 400 | 9, | 0,9 | 0,2 
р В—200 К—45 
14 7 ыа 1ясо- 
Ш хожилий, провернуть через мясо 
) 0 ‚ Мясо, очищенное от жира и м р те ыть бутылку марлей, 
р 0,7 рубку, залить водой, положить в утылку, 32 кр а Ва, Моне ; 
Го |0»! опустить в кастрюлю с холодной водой и на Затинм соков слегка 
зо 2 часов. Процедить, остудить, соединить с шпинатный ком, С: 
о $ посолить. Подавать холодным. ; 
[а и — 
|. а 1 Я ’чтена. 
16 90 : Калорийность шпината не у ринята в 25% от мяса. 


Ри Питательная ценность мясного сока п ыы 
оо 





№ 1541 Лимонный напиток с кольраби 


Показан на диэты № 1,2, 3, 5, 027.-8.11 


% порции — на диэту № 10 





Наименование продуктов Бр Нт | Б 





Лимон. ... 50 15 
Кольраби Е .| 270 200 
Сахар . Е 10 10 
Вода + - * 30 30 














Итого — [55 [0,26 — 
В—200 К—41 
Воду с сахаром вскипятить, добавить лимонную цедру и настоять. 


Кольраби очистить, натереть на терке, отжать сквозь марлю сок и 
соединить с настоем цедры и соком лимона. 


9,99 


5 № 
№ 1542 Напиток из клубники и сливок р 


Показан на диэты № 1, 2, 3, 5, 6:97, 10; 11. 1 Показая о нив А 





Наименование продуктов Бр Нт 








Клубника 
Сливки 


вы |8 


ЕЕ, .| 50 | 50 
т 10 | 10 
а 








т 
Итого . — | 220 | 1,75 | 9,88 | 16,40 
В—150 К—166 

Клубнику отжать сквозь марлю, добавить сахар. Отжимки залить 

водой, вскипятить, процедить и остудить. Остывший отвар соединить 
с клубничным соком и сливками. 

- И римечание. Так же можно готовить напитки из других 

ЯГОД 


№ 1543 Настой из чернослива 
Показан на диэты № 3, 5, 7, 10, 11, 12, 15 





Наименование продуктов Нт Б { У 





Чернослив ево оо .| 60 50 0,83 | 0,18 28,38 
ар . Ве ово а 5 15 = а 14,21 
Вала’. м =. 150 — = у 





а 5 | 215 | 0,83 | 0,18 | 42.59 
В—200 К— 179 

Чернослив вымыть, освободить от косточек, мелко нашинковать, 
залить кипяченой водой, добавить сахар; настаивать 2—3 часа. 
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А 
| 5 < 
ь < 

| ] 
[9,2 
ке. о Г 
ых Зы 
| ] = 1 \ 
= | в 
Е и 





98 | 16,40 
к-—-166 


№ 1544 








Настой из инжира и моркови 


Показан на диэты №1, 2, 5, 6, 7, 10. 1 Ее 


























Наименование продуктов Бр Нт Б Ж У 
Инжирясущеный а > 50 | 50 1,25 | 0,54 | 25,52 
Морковь р ево .| 125 1-100- [0.701 02047.42 
Ао есь Во 10 — — 9,48 
ВОД Е а 150 | 159 — — — 

Итого: == | 310 | 1,95 | 0,78 | 42,42 
В—200 КЬ—189 


Инжир нарезать на мелкие кусочки, истолочь в мраморной ступ - 
ке, развести кипятком, настоять, отжать сквозь марлю, добавить 
сахар и остудить. Морковь очистить, натереть на терке, сок 
отжать, соединить с остывшим настоем инжира. 


’ 


№ 1545 Настой из отрубей со шпинатным и апельсинным соком 


Показан на диэты № 2, 10, 11, 12, 15 





Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ У: 








Отруби пшеничные ........| 80 30 4,59 | 1,35 4,56 
АПеЛЕСИНЫ ое с аи 590 30 0,76 — 5,47 
НИТ, ое оО 25 0,60 | 0,10 0,74 
Желтокояйчный а З|. 10 |1,56 | 2,98 | 0,05 
сахар те сре еб а ЗЫ 15 — — 14,18 
Вода? домов 15 150 — == === 




















Итого: | 7—5 260 | 7,47 | 4,43 | 25,00 
В—200 К—174 
Отруби и цедру апельсина залить водой, вскипятить, настоять и 
процедить. Желтки смешать с сахаром, развести настоем из отрубей, 
подогреть, ве допуская кипения, пропедить и остудить. 
Шпинат истолочь в мраморной ступке, сок отжать сквозь марлю 
и соединить с настоем отрубей и апельсинным соком. 





№ 1546 Настой из струбей с лимонным соком 


Показан на диэты №2, 10, И, 12, 15 




















Наименование продуктов | Бр Нт Б жЖ У 
Отруби пшеничные ........| 80 | 30 | 4,59 | 1,35 | 4,56 
Лимон. , НЫ 15 |`0,96|-— | 0,42 


ррроро  * 2 
































Наименование продуктов Бр 





Саха 5 
на з аа 15 15 
Ш... . =: [200 | 200 





Ито о = 260 | 4,85 | 1,35 | 19/16 
В—200 Ко 
Отруби залить водой, добавить лимонную цедру, вскипятить, на- 
стоять, процедить, добавить сахар и сок лимона. 


№ 1549 Настой из отрубей и брусники 


Показан на диэты №%, 11, 12, 14, 1 


5 





Наименование продуктов Бр Нт 








Отруби пшеничные 30 30 5 3 
Брусника .. 50 50 Е 0,62 
Сахар . 15 15 №,18 
Вода : 200 | 200 — 





Урт-о то — | 295 [4,62 | 1,35 | 19,36 
В—200 К—110 

Бруснику размять. отжать сок. Отжимы ягод отварить в неболь- 

шом количестве воды, процедить, соединить с соком сырой брусни- 

- ки, сахаром и настоем из отрубей, приготовленным, как указано В 

№ 1546. 

№ 1548 Молоко с кальцием 
Показано на диэту 





Наименование продуктов 








Молоко .. * 

Костная мука + 
Желток яичный + 
Сахар . ‹ -* о 








Итого -- 
К—208 


Желтки растереть с сахаром, развести горячим молоком, проце- 
- остудить и добавить муку. Для получения костной муки труо- 
т кости сжечь в топке плиты до белого цвета или выварить в 
й ‹афу; истоло“ ступе, поне- 
сушит ховом шкафу; истолочь в ступе, 

‘оклаве и высушить в Ухо р) } пе, ПО 
ав наливая воду и сливая по мере получения молочную жидкость 
г то на. 2 буде зрачной. Дать ей отетоять- 

< лит не будет прозрачной. дать 

пор, пока налитая вода ул | ава т 

ме Зе арожно слить воду а оставшуюся на дне костную муку 
с в ду, ы 

высушить и добавить в моло ко. 
Примечание. Костную 


яичной скорлупои- 


1954 


муку можно заменить толченон 








Напиток молочный с ванилью 
















































Показан на диэты № 1, 5, 6, 7, 10, И, 12, 15 
ЕЕ о : т р : 
`* Наименование продуктов БР Нт Б ж | У 
| 
а Ай 170 5,81 5,93! 8,40 
ь С ЕЕ 1 16 2,50 4,77 0,08 
ЧИПЯТут И ЕЕ 15 15 — — | 14,21 
а По вкусу 
5 Итого Еее 201 7,81 10.70] 22,69 
* В—200 К—224 
= 


| Желток растереть с сахаром и ванилью, развести горячим моло- 
Ж ком, подогреть, процедить. 
Подавать холодным. 


1,35 | 48 № 1550 Молоко миндальное натуральное 
По показаниям 



































- Наименование продуктов БР Нт Б жЖ У 
35 | 19,3% 
-[10 
.. Миндаль сладкий ее ЯВ 28 4,19 112,85 93,33 
боль: 1 7 ] ОН ея 7) 2 ‚ ‚ у 
"ви. Миндаль горький „еее. 2 2 | 0,16 | 0,92 | 0,24 
о Сахар о ое Я 15 —- — 14,21 
Е Вода ое ны ООВ | 
Иов — 245 4,35 [13,77 | 17,78 
В—200 К—218 


Миндаль обдать кипятком, очистить от шелухи, растолочь в мра- 
морной ступке вместе с сахаром до тестообразного состояния, раз 
вести кипятком и настоять | —2 часа, процедить, отжать сквозь 


























марлю 
Подавать остывшим. 
№ 1551 Молоко миндальное с коровьим молоком 
По показаниям 
Наименование продуктов Бр Нт Б | ж У 
- === 
Молоко ... р... |900 ] 200 | 6,24 | 6,98 9,88 






Миндаль сладкий ее. 23 Е 3,74 | 11,47| 2,97 











Миндаль горький: =. секс 2 2 
Саар. ое Е Е 
Ито Ро ль — 240 9,98 18,45] 27,06 
В—200 К—323 





Готовить по № 1550, 





Молоко ореховое 
Показано на диэты № И, 12, 15 


Наименование продуктов Бр Нт Б Ж 


|’ 


Орехи грецкие (ядро) 40 
7 И - 40 4,69] 19,88 
Молоко а пан 201624 6% и 
ЯР: ыы 10 — — 9,45 





Итого ‚..| = [250 | 10,3] 26,86] 24,01 
В—200 К—393 


Орехи просушить, удалить шелуху, растолочь в мраморной или 
фарфоровой ступке вместе с сахаром до тестообразного состояния, 
положить в кипящее молоко, размешать, дать настояться 1—2 часа. 


№ 1553 Молоко маковое 
По назначению 





Наименование продуктов 


БР Нт | 





50 50 
авы Нее вк 20 
250 | 250 


Е ок к. 





Иоган в | 320 | 
В—200`° *` КЬ—7 


ать и тут же процедить сквозь мар- 
о тестообразной массы. Растер- 
остудить и отжать 


Мок залить кипятком, размеш 
лю. Мак и сахар растереть в ступке д 
тый мак залить кипящей водой, размешать, 


жидкость сквозь марлю. 


Молоко инжирное 


№ 1554 
№ 7, 11, 12, 15 


Показано на диэты 





Наименование продуктов Бр нт Б 





Винные ягоды сушеные . ь 50 
с . 100 


Молоко .- а: . о 
Сахар . . о 


— 260 4,37 | 4,03 39,91 
В—200 К—219 


истолочь в мраморной ступ- 
отжать сквозь марлю в 





Р нарезать на мелкие кусочки, 
сахаром развести КИПЯТКОМ, 
яченым холодным молоком. 


Инжи 
ке вместе с 
соединить с кип 


1856 













Напиток 
Показан на 


Л 


из пахты 


иэты 


№ 3, 11 





Наименование продуктов 





Па нь ое 
Желток яичный ....... 
Саар” и лек т 
Корица зи ых ло 





танъем, подогреть, процедить 


Желток растереть с сахаром 
и остудить. 


И 








корицей, разв 


ести 


Бр Нт Б А 
о 200 200 6,8( 
НЕТ 1 16 2,50 
а 20 20 Е. 
мы 0,5] 0,51 = 
Итого ...| — |236 | 9,30 
В—200 





горячим пах- 





























№ 1556 Напиток из ядра зеленых грецких орехов и отрубей 
Показан на диэты № 2, 3, 5, 7, Ю-, 12, 3, 4 
в 
Наименование продуктов Бр Нт Б жЖ У 
5 Ж | у Ё 
в _- Отруби пшеничные ........| 90 20 |3,06 | 0,90] 3,04 
сы Ш! _ Орехи грецкие зеленые .... .| 100 25 | 2,93 2:92 
к |5 Сахар: у ое НБ 15 15 — — 14, 18 
в и а и. 50 50 1,40 | 9,50] 1,80 
ы Вода улики ан 150 — = — 
| = 
| ое 260 | 7,39 | 22,82| 21,9 
В—150 К—332 


отвар из отрубе 
нить со сливками. 
№ 1557 





остудить, 


Напиток из отрубей и дрожжей 
По назначению 


Отруби просеять. залить горячей водой, покипятить около 5 ми- 
нут на огне, снять, настоять, процедить и снова вскипятить. 
растолочь с сахаром до тестообразной массы, 
закрыть крышкой, 


Орехи 


положить в кипящий 
процедить и соеди- 














Побавить лимонный сок. 




















Наименование продуктов Бр Нт Б ж У 

Дрожжи жидкие пивные А =: 50 — — — 
ИМОН ее и ен % 15 0,26 — 0,42 
Отруби пшеничные . фа мениые || 220 20 |3,06 | 0,90 | 3,04 
Сахар А о О 

Вода. ее о а ВЕ ПО Е а 
Итого ...| — [250 | 3,32 | 0,90 | 17,64 

р В—200 К—94 


Отруби и лимонную цедру залить горячей водой, прокипятить, 
настоять, процедить, добавить сахар и дрожжи, снова процедить, 
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№ 1553 








Отвар корней шиповника 


Показан на диэту № 4 















































Наименование продуктов Бр Нт Б Ж у 
Корень шиповника ........| 50 50 — = 
абар. , а 10 —- — |945 
Вода... о — — — 

Итого ...| — | 360 2 — | 9,45 
В—150 К—39 


Корень шиповника тщательно отмыть, мелко изрубить, залить 
водой, поставить на огонь и варить до тех пор, пока вода наполо- 
вину не выпарится. Готовый отвар процедить. 

Отпускать с сахаром. 


№ 1559 Питьевые дрожжи Пане 
щи ТРЫ 





Наименование продуктов 


жЖ 

















Мука пшеничная .. 








еее № > |965 
ЗИМеЛЬ Е ое ааа ев 1 1 — = — 
а 5 5 | 0,09 | 0,02 | 3,13 
Дрожжи пекарски 5 Е 3 З 0,49 | 0,04 0,16 
Па... . 200-200 — = =. 
вв... = | 234 [2,09 [ 0,16 | 23,48 

В—150 К—106 


Хмель залить 40 г воды и варить 20 — 40 минут, процедить и на 
отваре хмеля заварить муку, хорошо проварить, слегка остудить 
(до 30°), ввести дрожжи, половину сахара и изюм. Сбраживать в 
теплом месте в течение 10 — 12 часов; добавить кипяченую воду или 
отвар шиповника, процедить, положить остальной сахар. До подачи 
держать в холодном месте в закрытой посуде. 




















































Г - 
К 
ИЗрубить 


пока Вода 








УКАЗАТЕЛЬ БЛЮД 


КАРТОТЕКИ С РАСПРЕДЕЛЕНИЕМ 
ИХ НА ДИЭТЫ 





карто- 


© 


м 












































































































































№ диэты 
Наименование 
= блюд 
5 161|2|3 5а| 5 |6 |76| 7 | 8 | 9 [103110] 11|12|13| 1415 
Холодные 
закуски 
1| Масло сливоч- 
НО о Зе» Не диэты 
2 | Масло анчоус- 
НОЕ еж : хх = Я х ххх 
3 | Масло витамин- 
ное зеленое хх хх хх ххх 1х 
4 | Масло розовое 
с рыбой. . хх 5% хх хх 
5 | Масло с сыром 
и шпинатом хх > я 2 — ххх |-1х 
6 | Масло с тертым 
сыром .. хх хх = ххх х 
7 | Сыр жирный хх х |= -—|-|х хх х 
8 | Сыр тощий . .|-—|-—|Ж|х -1х|х хх хх |-— —|х 
9 | Колбаса варе- 
нач и ЗОВХ == хх хх —|х|х 
10 | Колбаса полу- 
копченая х х хх |— хх 
|| | Колбаса копче- 
ная. НЫ Е 94 —х —|х хх 
12 | Грудинка коп- 
ченая. эк —|—|х —|—|— х х жх 
13 | Язык копченый х |--|— ——1х----х х|х 
14 | Ветчина варе- 
НАЯ ет х|х|— = хх ххх хх 
15 | Ветчина копче- 
ная отварная —1^ х х — хх 
16 | Ветчина в желе а х хх ххх 
17 | Икра зернистая |-|х |х |Х |= хх — хх хх х|х 
18 | Икра паюсная хх ж=- хх хх ххх 
19 | Икра кетовая —|-—|х —|-—|-—-— хх х 
20 | Сельдь марино- 
ванная ,. . | —|-—|-—| Хх Е---ЕЕ-ЕЕ-ЕА ХЕ Р х——хх 











| 


3, 








Продолжение 








карто- 


Наименование 














блюд 


ь 


м 
теки 











21 Сельдь копченая 








22 | Кильки.... 
23 | Шпроты .. 








24 | Сардины ... 
25 | Семга. ....|-= 
26 | Балык белоры- 


ххххх 
ххххх 
ххххх 








х 





би 
27 | Балык осетро- 
ВЫЙ сз 





29 Рыба 
30 | Треска копче- 


х 
х 











ххх 
ххх 








х 


НАЯ. -- 5% я 


31 | Скумбрия коп- 
ченая.... 
32 | Скумбрия вя- 
ЗаНВ ит 
33 | Корюшка коп- 
ченая ... 
34 | Кефаль копче- 
ЫВЯ ое 
35 | Миноги ... 
36 | Салат из крабов 
37 | Паштет из рыб- 
ной печени 
38 | Судак залив- 
ной ай ы 
39 | Студень из су- 
дака .... 
40 | Судак в мари- 
наде ....- 
41 | Щука фарши- 
рованная * 
42 | Щука, фарши- 
рованная по- 
еврейски .. 
43 | Осетрина Хо: 
лодная с хре- 


НОМ . ь 
да | Севрюга с соу- 
сом - прован- 


саль ..* 
45 | Салат из рыбы 
46 | Винегрет © осе- 
триной 
47 | Фрикадельки 
рыбные в ма 
ринаде › ° 





и 





х 








ххх хх 


х 























хх. х 
И 
Хх х| 
ххх х 


х 


ххх 
х 


Хх ххх 


х 





х 


х 





| 




















‹х 








хх 



















































































„-— 
































э& 














Наименование 


_ Продол жение 











блюд 


теки 


16]1|2|3 











| = 
> № карто: 


[е.=) 


Форшмак из 
селедки с яб- 
локами .. ,.|-—|-—Х 
Помидоры, фар- 
шированные 
крабами и 


Ч 
(>) 


50 | Пудинг рыбный 


5! | Кнели рыбные 
Вело. хх 


10]1 112 








яяами т.” аи 


в желе... |— хх |- 








52 | Рыба в сыром 
‚аринаде . .|—|—|-—| 
53 | Камбала туше- | 
ная с зеленью |—|—|— 








54 | Бычки в томате |- 5 
55 | Студень из мя- 

а КЕ < 
56 | Студень из ног 
свиных, — Го- 
вяжьих,  те- 
ЛЯЧЬИХ а 
57 | Куры фарши 
рованные — 
галантин . .|—|Х|х 
58 | Поросенок фар- 
шированный — 











х 


х 








галантин 
Поросенок фар 
шированный-— 


сл 
<>) 








роляда ... Е 
60 | Поросенок от- 
варной хо- 
лодный всме- 





тане с хреном || 
1 | Поросенок за- 





ливной . . .|—|-—|— 
62 | Мясо отварное 
холодное с 
хреном .. .|—| Хх — 
63 | Мясо отварное, 
холодное в 
белом мари- 
наде .... ||| 
64 | Мясо, фарширо- 
ванное паш- 
тетом, залив- 














х 






































О а ка 5 








65 Куры заливные |--|—1Х 


Руковод. по лечебн. кулинария 





х 
х 


хх 








1361 









в 















Наименование 
блюд 


Куры отварные 
холодные Ее 
хреном и сме- 
таноеы 

67 Солонина с хре- 

ном а 

68 | Язык заливной 

69 | Фрикадели мяс. 
ныев желе 

Помидоры фар- 
шированные 
с телятиной 
алат из мяса 

Салат из дичи 

Салат из кур 

Паштет из пе- 
Е: 

Паштет из пе- 
чени в тесте 

Паштет из пе- 
чени в желе 

Филе рябчика 
фарширован- 
ное под майо- 
незом . 

Яйца по-сибир- 
ски.. зв 
Яйца в прован- 
сале. * 

Яйца в желе 

Яйца крутые 
рубленые со 
сметаной 

Яйца, фарши- 
Рованные ик- 
рой, под про- 
вансалем .. 

Яйца, фарши- 
рованные 
желтком и 
ветчиной, под 
провансалем 

Яйца, фарши- 
рованные 
желтком, сы- 
ром и зе- 
ленью, под 


79 


79 


80 
81 








82 


83 


84 


провансалем 














































































































| 
Юй | 
х — Хх — хх < 
| 
| 1Х|- | | 
—|— Бу | | ВАХ 
1х ++ хх . ах 
к 
ххх Е 1х ==! >. < 554 < 
о Ре 1х 
о и ее Ро п ети о ни В. 4 1х | 
1-х х х || 
—х == х < |- 
рее | 
Хх х|— кк х 
| 
/ 
ты 
|Х х| хх 
| Ва 
НЕ 
< 
Е вым] 
| ] | ] | 
| > ] 
| | 1х | 
—— | о - = ` 
ТЫ 
|| 
| 
—|— хх | —|— ег | 9] - 
а | 
Ве 
ВН 
—1жх = -— — х | И Г 
В | 
| 
Г! 
| 
1-14-41 [хННЕ-х 





















































































а“ 







































































гречески „,. 




































































`-& АЕ . = = _ Продолжение 
ий Ем № диэты 
$ _ Наименование я 
ц ее блюд С р ЕЩЕ м 
о 25 6] 1|2|3|4|5а| 5 |676 7 |8 |9 104110] 11|12|13\14|15 
| | 
85| Творожный 
крем ....— хх хх хх хх ххх 
к 86| Творожная 
| пасха... — ххх | х хх хх ххх 
| 87 | Творожная пас- 
та розовая ххх хх < ххх хх 
88| Творожная пас- 
та зеленая = хх — | ххх хх 
\ 89| Творожная пас. 
та шоколад- 
ная (ххх фи х ххх 
90| Творог с ово- 
щами и фрук- 
ами х| хх х ххх —х 
91| Творожная пас- 
та ореховая х хх х хх ххх 
92| Творог со сме- 
Ной т.е х хх —ххх-ххх х 
93| Сметана взби- 
тая... ххх: ххх Хх 
94| Сметана взби- 
тая с белком |—|х|х|х|-=|-—|х|х х хх Вы 
95| Винегрет из 
овощей и зе- 
лени 5. —1х хх хх Ка [< 
96| Капуста в ма- = 
ринаде ...|-—|-—|-Х 2 Е х 
97 | Голубцы по- ыы: хх хх х 
болгарски = х 8 с |--] ххх |--+х 
98| Салат овошной |—|-—|-—| ж|-—|-|Х|Х Е 
39| Икра овощная х хх |-1ж|х|х|-- 2 
100 Икра из кабач- а 5 
|| ааа р Е ы 
- 101 | Икра из бакла- хх ххх ххх 
жанов ЕС че сы 8 21| 595 89 х х х 
102 | Икра грибная |-—|-—|-—|х = и 
Г Х 103 | Перец, фарши- 
ы рованный ‹|-—-| хх х 
овошами . |-—|-|-х -—||Х +. 
104 | Баклажаны, 
фарширован- 
ГК ные зеленью [ххх ХЕХ 
|] и помидорами |—|—|—|Х|— 
| 105 | Баклажаны по- ххх! Х 
|| гречески „Ех |---Х 
|| 106 | Кабачки по- + 







Наименова ние 
блюд 


Е 9 


№ карто- 


теки 


16 


ба 


№ диэты 





76| 7 


104110 


1314 





7 
107 | Помидоры, фар- 
ШИ рованные 


овощами ..|-| 


108 | Овощи по-бол. 
гарски 


х 


х 











109 | Овощи в желе 
с яйцом. 











110| Фрикадельки 
овощные в 
жел. 








И1| Мусс из овощей 


х 








112] Помидоры, фар- 
шированные 
яйцами и 


огурцами. .|— 


113| Огурцы, фар- 
шированные 
телятиной, 
яйцами и зе- 











х 








ленью ;.. 
114| Салат из реди- 
са со смета- 








хх 





ной ве 
115| Салат из огур- 
цов со смета- 
НОЕ а 
116| Салат из поми- 





доров .. у 
117 | Салат из кар- 
тофеля и зе- 
пени... 
118| Салат из свек- 
лы с хреном 
119| Фасоль с луком 
в раститель- 
ном масле 
120 | Салат из све- 
жих помидо- 








ров и яблок > 


121 | Салат из цвет- 
ной капусты 


122| Грибы марино- |— 


ванные с лу- 
ком и расти- 
тельным мас- 
ЛОМ. ое | 





х 


1х 


х 
х 
























































































































Наименование 
блюд 


Продолжение 





№ диэты 








124 





Салат из бол- 
гарского пер- 
ца с помидо- 
рами и зе- 
денвюн к: 

Салат из бол- 
гарского пер- 
ца с яблока- 
ми, зеленым 
луком и сме- 
таной.... 

Салат из све- 
жей капусты 
И помидоров с 
растительным 
маслом .. 





Супы 
прозрачные 


Зульон мясно 
прозрачный 
крепкий 
5ульон с яйцом 
зульон с яич- 
НЫМИ ХЛОПЬЯ- 
оо Я, ве 
зульон с омле- 
ТОМ вое 








Бульон с 
кнелью 
Бульон с бли- 
нами по-поль- 
СИ Вы 
Бульон с вер- 
мишелью 
Бульон с до- 
машней лап- 
И ие 
Бульон с пер- 
ловой крупой 
и овощами 
Бульон с клец- 
ками . ь 





Бульон мясной | 


ульон с рисом | 








| 
8 |9 





ая т 
|104] 10| 11112] 13 
| Е | 



















































































| 
х 








|. 
х 








х 






















| 


















Е в? 

= .. 

я (и 

а Наименование и 
, я блюд 

Не 16 1| 213 | 
















138 





Бульон с завар- 
ными орешка- 
МИ я Е ь 

Бульон с ман- 
ными клецка- 
ми... НЕ а м 

Бульон с кар- 
тофельными 
клецками . .|—|-— 1х |-— аж |--|Х 

Бульон с тво- 

рожными 
клецками . .|—|--|х|-—|— Ех 

142 | Бульон с рисо- 

во-овощной |’ | 

запеканкой |—|—|-—|-—|-—|-—|— —| хх |х 

143 | Бульон с рисо- | 

во-томатной 





х 
х 
х 


139 





140 


141 


























запеканкой |—|—!х|-—|—|-—|-—|-|— а о 
144 | Бульон с пель- 
менями . . .|-—|-—|-—|-—|-— | вы хх = хх 


145 | Бульон с биск- 
витом по-вар- 
шавски а 21465 зе ы 
146 | Бульон Сс ово- 
щами солом- || 
АРА = -- х > 
147| Бульон с ово- || 
щами шпал- | | 
вой... х ххх 
148 | Бульон с ово- 
щами звез- = | 
дочкой х - х хх |-—= = х 
149 | Бульон со све- 
кольным со- 
ком. ....|-|-|Х 























Супы 
заправочные 


150 | Борщ украин- 
ский ы 
Борщ флотский |— 
152| Борщ  полтав- 

йен В 
153| Борщ красный |— 








хх 























хх хх 
| 
| 


















































Продолжение 





































































































































































































Е № диэты 
Ч Наименование - ты 
и в 16] 1|2|3| 4 |5а| 5 |6 76 7|8 
^^ АЕ | | 
||| 154| Борщ  литов- 
|| СИ а —| = 
ху 155 | Борщ польский | | 
РР 156 | Борщ зеленый = | 
м 157 | Щи зеленые . | 
х_| 158 | Щи зеленые из | 
ИК крапивы . |-| хх -—|-|- ||| жж! 
| 159 | Щи из капуст- | | 
х | ной рассады хх | 1х = | ххх 
мы 160 | Щи суточные х || ——|--|-=| -ж1х|-Н+х 
161| Ши ленивые — хх - || ж |+ ЖЕ Х 
| 162| Щи с яблоками | 
1-Х и помидорами |--| —|Ж | |-—-|--Ж-х Ех -ЕНХ 
|| 163 | Щи из свежей | 
| капусты .. хх! -=|--|= —х х|-—|-—х 
хх 164| Щи русские. , 1х | |-— - ххх 
165 | Ши солдатские х = а 
166 | Суп-рассольник | |= 
х|=|--Х с почками. . х|-—=| - — хх = 
167 | Селянка мяс- | | 
{ХХ ная сборная х —|-—!— Я т > 
168 | Суп из сборных 
овощей — по- 
мавритански хх |х НЕЕ 
169 | Суп с капустой 
и овощами хх ххх 1х 
170 | Суп весенний : | 
со щавелем хх хх! 1х 
171 | Суп крестьян- : Е 
СКИЙ ай хх х хх 1х 
172 | Суп картофель- ых 
НЫЙ ыы хх == | | — хх |х 
173 | Суп из сборных | | 15 
кореньев .. хх — = $ ВС | 
174| Суп с макаро- : == 
нами и сыром х = РД 
175 | Суп лимонный х|-|-- га 29 2 
176 | Суп пшенный с 
бараниной, а 5 
полевой... аа 
177 | Суп картофель- 
| ныйс барани- 
АХ | Ной = чабан- ] вы х 
М, х \ ский т. = 
«и } 178 Суп с картофе- 
Ох № о Е Е З 1х х 
к} дельками . .!-—|—Ж|-| | 
и } 
и | | 1367 
х| | | 

















Наименование 
блюд 


№ карто- 
теки 








76 


819 10 


101 


ПРодолжениь 


№ диэты 


111215 












179 | Суп с рисом и 
180 | Суп с верми- 
шелью и ща- 
181 р 
182 | Суп с верми- 
шелью или 


183 | Суп с рисом по- 


184 | Суп с фасолью 
185 


Суп с мучными 
клецками и 


186 | Суп с телячьи- 
| ми ножками 
187 | Суп из курицы 
по - грузин- 
ски —чихирт- 
ма 





томатом. . .|— 


велем.... | 
Суп перловый |—|— 


макаронами |— 


домашнему |— 


картофелем || 














и картофелем |-—|-—|-|—|-|-—|— 











188 | Суп с рубцом и 
ножками — 


Супы рыбные 


Бульон рыбный 
Уха рыбная 
Селянка рыб- 
Ва =, 
Суп-рассоль- 
ник рыбный 
Уха бурлацкая 
Суп рыбный 





190 
191 


192 


193 
194 


195 
196 
197 


Суп рыбный с 
лапшой .., 

Суп рыбный со 
щавелем 


ое аа РЕМ 


картофельный | 





Суп рыбный с 
овощами и за- 
правкой ., 
Уп рыбный со 
сборными 
овощами 


198 


199 





рикаделями 
(368 

















хх 


х 





хх 




















А: 























Суп рыбный Зи 
Хх 












































2 



























Продолжение 





№ диэты 



































№ чи 


р 





























































































































т 
Е ание ам 
оне 
в: ох 16] |2 |3 ва] 5 6 |1 з| 1011 тара 
Е > 
Суп рыбный © 
фрикаделями хх —|-—х 
и сметаной Хх} 
Суп- пюре рыб- 3 хх 
НЫЙ ль х фе 
09| Суп раковый х хх 
203 | Суп-пюре рако- ЕЕ 
вый... о. = 
Супы пюреоб- 
разные мясные 
| Суп-пюре из 
кукурузы .. | 
Суп-пюре из АЕ: 
каштанов ххх 
Суп-пюре из 
земляной гру- Е з 
И - ххх х 
Суп-пюре из > - 
ТЫКВИ. ^.: 3 хх х 
Суп-пюре из зе- 
леных бобов ххх 
Суп-пюре из 
цветной ка- 
|< Нуств ве ххх 
210| Суп-пюре мор- 
ковный . а 
1| Суп-пюре из.по- 
| мидоров.. хх 
Суп-пюре из 
| _ картофеля < ххх 
3| Суп-пюре из 
винограда, 
помидоров и 
яблок хх 
| Суп-пюре из 
сборных ово- 
щей жхх х 
| Суп-пюре из зе- 
леного горош- 
Е хоче ххх 
Суп-пюре из 
спаржи... реа 
Суп- пюре из фа- ххх 
соли с ветчи- 
| Вода нь 
>| Суп-пюре пер- х х 
ловый $ 















































Продолжение 




















т 
о 

№ диэты 
а Наименование 

5 блюд 

© 

р 


теки 


9 ||| | 5а| 5 |6 |767 |8 ооо 2 1 
* | | 











и. Ах ЕЕ —хх хх 
990 Суп-пюре ИЗ 
ыы Е: ее хх < 
в 
ь кур и карто- | 
а Ех == | хх хх 






































Супы вегета- 
рианские 


224| Борщ на овощ- = 
каре О о а и 9 х 
225 | Борщ с гриба- 
ми и масли- 
ах 
226 | Щи из свежей 
ЕЕ хЬ-х ЕЕ. 
х 
х 

















хх 
х 

| 

| 

х 


227 | Щи зеленые. .|--|-—|- 
258 








Щи из кваше- 
ной капусты || | 
229 | Суп из цветной | 

а брюс- 
сельской ка- нЕ 
пусты ... х ==> х = хх ЕЕ | 

Суп с овощами Е 
и лиственной "и 
зеленью . ь < 
Суп пшенный с ‚И 
помидорами |— сане ии 
Суп рисовый с |. 
грибами . . к < ВЫ 
Суп из овощей 
и свежих гри- ыы. 
а . |— х ——| хх РУ 
234 | Суп-лапша | р 
грибная .. х КБМ 
Суп из свежих 
грибов . за ‘ 
Суп из щавеля п 
г картофеля Ч ] 

























| 
х 

| 

| 

$ 














































































































































Продолжение 





№ диэты 





Наименование 
блюд 9] а з|4 Ба 5 в 5 т| 89 10 101112] 13| 14|15 


№ картс- 


теки 





Супы пюреоб- 
у разные вегета- 
рианские 


Суп-пюре из 
капустных 
кочерыжек х ххх х ххх ххх 
238 | Суп-пюре из 
свежих огур- 
ОН 12% 
239 | Суп-пюре из й} 
муки, молоч- 
ный. ххх ххх хх-х 
240 | Суп-пюре из 
Вива в х ххх х 
241| Суп-пюре  мо- 
лочный из 
грибов и све- 
жих огурцов НН хх 
242| Суп-пюре  мо- 
лочный из 
каштанов и 
картофеля — ххх х ххх Хх = х 
243 | Суп-пюре  мо- 
лочный из ка- 
бачков ... х ххх х ххх хх рф х 
244| Суп-пюре мо- 
лочный из 
брюссельской 2% 
капусты .. х е х ххх х | 
245| Суп-пюре мо- } : 
лочный из ба- 4 
| 
| 





























х 
х 
х 
Хх 
х 
х 
| 
х 


тата т хх ххх 
246 | Суп молочный 
|--| овсяный про- 
| тертый в 








х 
х 
х 
х 
х 
х 
и 
х 
х 
7 
х 
х 
| 
х 





Супы 
слизистые 
| 247 | Суп рисовый | 
ыы слизистый ‚ х 5 зы 
х 248 | Суп овсяный 
слизистый с 
заправкой хх хх А ет. 

249 | Суп слизистый < 
рисовый на 
"| грушевом от- 

з варе _... 














= 


5 









































































1 
эн 














ПРодолженль 
Наименование № диэты 


люд 


| 

150111213 4 

| [в ва] то — 
маза 


[4 

Не Суп рисовый 
слизистый с 
какао 

о ыы |= 

251 | Суп слизистый 
перловый на 
отваре корок ре 





лв карто-! 
теки 


[= 























































































































граната 
ЕЕ — 28 Е оно 
Е р: Е (рояоио у 
красным ви- м || 
ном .. Ех - Бин 
т а — г при. 
253 | Суп слизистый и Г 
[ен куриным г ` сода ВО 
пюре .... ххх хх х р 1 
м -х-- ОЙ 
254| Суп слизистый 2 мине | 
с рыбным пю- мы 
рее ххх хх -Е-хх---Ах-- 
Г Супы молочные 
255 | Суп молочный 
с рисом... ххх хех ххх 
256| Суп молочный 
с лапшой . .|-|Ж|-|---хЖ жж ххх х 
257 | Суп молочный 
с саго. ххх жж 
258 | Суп молочный Так р 
манный ...1х ХХ к ен” 
959 | Суп молочный те х | ве 
овошной . .|--|Ж-|-=|-=1Х1ХХ|ххЬ-- Хх хХ х 
260 | Суп молочный с 
тыквой и ман- я аа май 
ной крупой | х|-——|- ххх Хх $ ххх х 
261 | Суп молочный с 
морковью и 
манной кру- : Ее. 
По ХЕХ ХХХ хх х 
262| Суп молочный 
картофельный = ыы 
протертый. ‚ХХ ХХ х хх 
263 | Суп молочный © Е хх 
яблоками . . |-|Ж|-|-— 1 ХХ ххх > | 
264 | Суп молочный с 
фруктами и а 
орехами. . || -| ХХ Г РР 
265| Суп молочный 1 Вх 
с галушками |-—|-—|—|—|—— Ге | ] | | 
| 
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Чаименэование 
блюд 

















а 


280 | 


281 | 


в 


^> 


г 
[22 


Суп молочный с 
манными 
клецками 
Суп молочный 
‘с вермишелью 
Суп молочный 
`шоколадный 
Суп молочный с 
инжиром и 
курагой 
МОЛОЧНЫЙ 
персиками 
Суп молочный с 


| 
| 


( 





дыней. .. 
Суп молочный 
заварной с 


клубникой 
уп молочный 
с печеньем 
Суп молочный 
сухарный 
Суп молочный 
с миндальной 
лапшой 
| Суп из мин- 
дального мо- 
лока и саго 


1 ( 





Супы 
фруктовые 
Окрошка из 

фруктов .. 


| Суп вишневый 
Суп-пюре из ма- 
лины .. ы 
Суп из черно- 
слива . 
Суп из кураги 
с рисом Се 
| Суп из клубни- 
а и 
Сут яблочный 
| с оао 
Суп из сборных 
сухих фрук- 
та 





. 








































а 
> 
© 








ет 
10] 11|12|13]14 





х 
































х 











х 





х 








х 

































































_Продол Жен И 
—— : 


№ диэты 





Наименование 


№ карто- 
теки 


блюд 16 


4 |5а 


76 





985 | Суп из дыни, 
яблок и ЛИ- 


мона ‹‚„.. .|— 


986 | Суп из черники 


со сливками |-— 


287 | Суп из клубни- 





ки с орехами 
288 | Суп из тертых 
яблок с ко- 


рицей ...|-— 





289 | Суп из сборных 
фруктов с 
рисом 

290 | Суп из яблок 
на отваре 


шиповника — 


291 | Суя фруктовый 
витаминный 
292 | Суп из яблок и 
ревеня... 
293| Суп из сухих 
фруктов с 
мандаринами 


Супы холодные 


294 | Окрошка... 
295 | Окрошка на 
фруктовом 
настое 
296 | Холодник 
по-польски 
297 | Свекольник 
2 Ботвинья г 
орщ холодный 
300 ме Е, ее 
301 Суп холодный 
весенний 
302 Суп из тыквы 


летний ,. 
303] Су ви : 
ны 





5 витамин- 


Гренки к бульо- 
нам и супам 


| 
| 


| 
| 








904 Сухарики ксу- 
пам-пюре 


1374 


| 
т 


| 
5 





Ех 


х 














х 


| 

х 
х 
К 


х 


| 


| 
з 


10410111 1213 


14 











ох 


хх 
хх | хх 
































ИЕ. 44 


х 


| 

ы 
к 
х 














х 


х ххххх 


х 


х 





























Продолжение 















































































































































: 
е № диэты 
2 р ааа 56 16] 189 [№ 101112] 13114115 
305 | Сухарики из 
черного хле- 
Г а ба к борщам Хх — хх хх ххх хх 
$ 306| Гренки с тер- 
м тым сыром х х хх х 
| 307 | Гренки с мас- 
ах сой из сыра —|- х|— хх — 1х 
| 308 | Гренки с сыром 
и томатом х х он ы 
хх 309| Гренки из греч- 
невой каши х х х ххх хх 
Рыбные блюда 
310| Котлеты рыб- 
; ные жареные х - хх —хх 
и ^ 311 | Котлеты рыб- 
р. ные паровые | х | Хх |-—|-—|-—|х|ж|ж| хх Ж ххх 
а 312| Зразы рыбные 
их жареные .. 2 = Е хх х 
3131 Кнели рыбные |х|х|-—|—|х| жж ххх | ж ххх 
314| Рулет из рыбы, 
Ч фарширован - 
о | ный омлетом |—|—| Х|-—|-—|-—| хх хх ххх ххх 
315] Фрикадельки 
рыбные с зе- 
Хх ленью ... х ЕЕ — аа Е 
316 | Пудинг рыбный 
| паровой ..|-—|Х|-—|-| ххх | ххх Ех 
| х 317 | Суфле из от- 
л варной рыбы |х |Х ||| ххх ххх || ххх ххх 
С | 318| Судак фарши- 
нЕ рованный . . |-—|-|Х |--|--|--|--ХНЕЕ-ЕХЕ-ЕХ 
НХ 319| Судак паровой 
мм под белым со- 
Ух ня о о о а о О О Я о В РА 5 
п 320| Судак,  запе- | 
‚АХ ченный в мо- аа а Е 
И | 2 лочном соусе |-—|— ет 
х “1 | Котлеты из су- 
| дака отбив- 
| х ные, фарши- 
| й рованные мо- 
< лочным соу- 
А ИИ Е. 
|| “< | Судак отварной 
А, по-польски 
мы №... хх Ах кеАхНАхеыахеАх 


*| ) 1375 








Наимен №д 
ование е эты 
блюд = 





№ карто- 
теки 


16] 1|2|3 
4 |5а| 5 6 [76| 7 |8 о 113 








323 Судак отвар- 
НОЙ по-поль- 
ски- № 2—— |= 

324 | Судак, запе.| |^|Х хх 
ченный в ее Х 
грибном соу- 





я ос В. 

325 Судак, жарен- Е 
НЫЙ нату- 
рально т 

с 5. —— 

326 | Судак, жарен- > ЕС 

ный в суха- 

ря ее 
ЖЕ 

327 | Судак, жарен- р ты 

ный в суха- 

рях «витуш- 

398 ка» | < — Е Е ы 

28| Судак, жарен- Е х 

ный в тесте |—|-—| о Е 

329 | Судак, по-мос- > 

ковски ‚.. х|-—|-= == = 

330| Судак, запе- ке Ре 
ченный —Ку- 

сочками в 

МОЛОЧНОМ С0- 

| 8 



























































у 
331 | Зразы из суда- 
ка отбивные 
паровые .. хх |= — ||| 
332 | Судак, жарен- 
ный в яйцах |—|—Х|х х|х|-=|-|х|х|-1х|х 
333 | Судак с мака- 
ронами, за- 
печенными в 
молочном со- 
Е х 
334, Осетрина, сев 
рюга, белуга 
паровая ..|— : хх 1х 
335 | Осетрина, сев- 
рюга, белуга 
отварная по- Е 
русски .. -|-— хх ыы 
336 | Осетрина об к Е 
жаренная . - | х х р 
| РЕ 
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Продол 






























































































































































т 
Е № диэты 
ти ИНаБаНИЕ —- 
25 Е 161] 2|3 4|5а 5 |6 75] 7 8| 9 1011011112113 
= РЕ 
т — 
|| 3387 | Осетрина, жа- 
| ренная на 
сх рошпоре № 1 х х хх 
| 338 | Осетрина, жа- 
| ренная на 
| шпоре № 2 |-—|-—--ЕЕ $ ; 
| рошпор х 1-х ++ х 
-|-х 339 | Осетрина, жа- 
|| ренная нату- 
рально... х|-—|-|=|-= — | + Хх 
340 | Осетрина, жа- 
ренная в су- 
харях ...|-—|-Ь-хЬ-—-|-=|-- хх хх 
Я 341 | Севрюга, жарен- 
ГУ ная в яйцах |-—|-—-|х— = ххх 
342 | Осетрина, жа- 
ренная на 
вертеле .. х х хх |= жх. 
‹х 343] Белуга  паро- 
вая кусочка- 
1Х ми в МОлОч- 
| ном соусе —х = == хх - х 
х 344 | Селянка из 
( осетрины на 
Ч сковороде х Р-Н Х х х 
7 345 | Сазан отварной хх |—=|- хх хх = ххх хх 
346 | Сазан жареный хх |= || хх = ххх 
|Х 347 | Сазан запечен- 
| ный в сметане ххЬ-— = | = хх-ф-х 
348 | Сазан по-сла- 
о вянски.., а — —|—1хх х 
49| Сазан, фарши: 
| ованный на 
( О о О О К 
350 | Сазан, фарши- 
Е ри- Е аз о х 
сом и грибами [ый чак С 
, 35 Пра отварная [хх жж Жх =| 
: 552 Щука жареная |-—-|-|ж|х|—|-|-|-|-= 
°53| Щука, фарши- 
я, рованная по- ЕЕ а а Е 
т 35 еврейски . .|—|—|Ы—| | 
"| Щука тушеная вае ОР а о В 
355 | „С сметаной |—|-—|х|х|-—|- 
| гр - в сме- | ее ке хх х 
и вх эр у > 
И 356 | Линь в сметане |— аа = Е. 25 
2* 357 | Карась жаре- Ех 
| ный „... ||| _ 
1377 


87 Руковод. по лечебн. кулинарии 










































































6 
[2% № диэты 
$= Наименование - 
5 блюд 16 у :: 
=> Х |1 231 45а 516 16 1] 8 9 101011 1211311415 
НЕ 
358| Линь жареный = х | 
Е ххх х—х! 
359 | Лососина от- < 
варная с гол- 
ландским 
соусом... ХХ хх ххх = х 
360 | Лососина па- 
ровая ИЖ их ххх хх 
361 | Лососина жа- 
реная ,.. =х — жж Ех ххх 
362 | Лососина, жа- 
ренная на 
вертеле. |= -==-=хХ Ех ххх Хх 
363| Форель отвар- 
— вая с маслом |= х| жж хх ххх ххх оф хх 
364| Форель  паро- 
вая ее ХЕ Е-хХЬ—ф-Х 
365 | Стерлядь в ра- < 
ковом соусе хх хх ххх х 
366 | Стерлядь паро- 
вая с соусом !-—|-—| ЖЖ |--Жх-х--Е-НХахЬ-Х 
367 | Еагу из стер- 
Я а ЕЕ ох 
368 | Навага, жарен- 
- ная в суха- 
рях +... = х |= = —|-- ххх 
369) Навага, жарен- 
ная нату- = : 
рально .. .|-—|-—| ХХ хх хх Хх 
370| Сом отварной : ^ 
с слом в х 5% х хх хх 
371 | Сом в паровом : зы - 
соусе. ... х ххх — хх хех 
372| Сом, жаренный . а 
натурально = х == <|х хх х 
373 | Сом, жаренный : 
: в сухарях а хх—фхх 
374| Камбала жаре- : < 
: вая 9-43 = Хх | хх хх 
твар- 
1 ны Е = х хх ххх хх 
376 | Кефаль, ло- 
бань, скум- 
брия отвар- : аи 
а ее ХЕХ ххх ххх 
















































































Наименование 











































































































ен 16| 1 | 2 | 3: 4 |5а| 5 

377 | Кефаль, ло- 

бань,  СсКУМ- 

брия жаре- 

ные - аы хх хх хх | 
378| Корюшка жа- 2 

реная хх хх ххх х 
379| Ряпушка жа- 

реная . . хх ар. — хх |= х 
380| Треска отвар- 

ная с маслом х хх хх хх 
381 | Треска паровая 

в томатном 

соусе.... хх -—|- Хх х |— | хх = 
382 | Шницель руб- 

леный жа- 

реный из тре- 

СК ча» х == АХ Ех 
383 | Суфле из трес- | 

КИ чень к. ХХ ХЕХ —|— ххх < 
384| Угорь на вер- | 

4 ТЕЛЕ = х Я =: хх хх |- 

385| Угорь, жарен- 

ный нату- 

 рально .. = хх хх хх 
386| Лещ жареный |—|-—|х|х|-—|— хх хх |= хх 
387 | Лещ, фарширо- 

ванный греч- 
а невой кашей х хх = хх 
388 | Леш отварной 
: с маслом —|—|ж|х АХ ххх ххх хх 
389| Окунь отвар- ] 

ной с маслом |-—|х|х|х|-—- хх ххх ххх хх 
390 | Окунь жаре- 

ный КЕ —х[х хх - хх 
391 | Бычки жаре- 

НН — р завеь хх — хх | |--|х|х|-| хх 
392 | Бычки в томат- 
р ном соусе х 5 а х 
393 | Крабы с рисом 

под белым 
204 ‚ соусом .. — хх х 
<°4| Крабы в белом 

соусе с ово- 
од | _ Щами .,. «| х Е: а хх х 
395 Гарталетки с 

крабами ‚. хх х 














































































































































































































































































о | одолжение 
> № диэты а 
Я= Наименование 
х блю; = | НА 
25 ь 3| 4 [5а 5 |6 76 по о ПРЕ 
ГГ 171131415 
а И 
Соусы рыбные | 
396 | Соус рыбный 
р белый ... хх — хх 5 
397 | Соус рыбный и 
паровой .. | м 
398 | Соус-рассол х| С |-2 Хх 
399 | Соус из желт- > 
ков и масла 
Е хх х х ххх 
400 | Соус из желт- к. 
ков и масла 
№2... 1-Х ——1х < 1х! 
491:| Соус ‘из желт- я Е 
ков и взби- 
тых сливок —1х = -=|-|х х хх х 
402 | Соус раковый х == ххх 
403| Соус раковый 
с вином .. х — 1х х 
404 | Соус-томат 
рыбный .. х хх х 
405 | Соус-темат с 
коренвями и 
ВИНОМ и. х Хх 
406 | Соус русский х хх --х 
407 | Соус-томат с 
грибами и ра- | 
ковыми шеи- | 
ками .... | |= 5 аа 5 Ср т [5297.4 
408 | Соус с грибами | | 
и вином . .|——|— хх — ————|- вне Е х 
409 | Соус белый с | | 
желтками ‚< —|—|—|— | == х 
410 | Соус яично- 
масляный с 
каперсами < = = а 
411 | Соус польский 
Ее хх х х ххх = —х 
412| Соус польский 
62... хх х 
43| Соус молочный 
не: х х х ххх х 
414 | Соус молочный 
Ав х г х ххх х 
415 | Соус молочный 
А 9 4 х—х ххх х 
416 | Соус-прован- * ) 
саль ... .|— 1-1 -| — х — хх х 









































Наименование 


блюд 


Продолжение 









№ диэты 





|314 [5а] 5 | 6 |716 71| 8 |9 [104|10|11|12 13] 1415 





| Е. | 





418 | 


419 | 


420 








Соус прован- 
саль с огур- 
цами и ка- 
персами .. 
Соус-майонез 
Соус-прован- 
саль со шпи- 
натом ... 
Соус-прован- 
саль с поми- 
дорами ... 
Соус-маринад 
Соус-маринад 
прозрачный 
белый .. 
Желе мясное 
или рыбное 
(ланспиг) 
Соус  горчич- 
НБ 
Заправка к 
сельдям . 
Соус-хрен с ук- 
ом Е 
Соус-хрен с яб- 
локами... 








Мясные блюда 


Котлеты  мяс- 
ные рубленые 
жареные ‚. 

Котлеты  мяс- 
ные рубленые 
паровые ‘.. 

Котлеты мяс- 
ные рубле- 
ные, запечен- 
ные в смета- 
ВТ 22 

Котлеты мяс- 

ные рубленые 

паровые, за- 

печенные в 

молечном со- 

усе ее к 






















ар. == | 


















































































о о о о 
] | \ 
| = | . | хх | 
| | | ] | | 
| 
| х С | 
х х| 1х х 
| 
= Е | 
| х хх —--х|-| 
х хх ххх 











хх 
































ИЖ Х 
хх Е 
| 
| | | 
НЯ хх --х 





























































т Продолжение 
1 
| 


№ диэты 
Наименование 


блюд 





761 10а 





1 


Котлеты —мяс- 
ные по-охот- 
НИЧЬИ 

Биточки _ мяс. 
ные, жарен- 
ные в сметан- 
ном соусе. . 

Биточки  мяс- 
ные паровые 
в витаминном 
ее ЗАНЕЕ 

Биточки — мяс- 
ные, запечен- 
ные в сметане 
с кабачками 

Зразы мясные Е поет 
рубленые .. у я 

Тефтели мяс- в 0: 























ные с рисом ЩЕ, 














Рулет мясной, "Зри | 
запеченный > чан ба 
в молочном ра | 
сосу. ман 

Шницель мяс- 
ной —рубле- 
ный жареный 

Шницель мяс- 
ной рубленый 
паровой с яй- 
цом У 

Биточки мяс- 

- вые — рубле- 
ные паровые 
с чесноком 

-442 | Котлеты мясные 

в конверте 

443 Котлеты мяс- 

ные паровые 

Е с рисом .. 

7444 `Кнели мясные 
: паровые с ри- 

СОМ 

445 | Колбаса мяс- 

ная с чесно- 

ОМЗ == 


== ре м 




























































































№ карто- 


теки 












Наименование 
блюд 

















Фрикадельки 
мясные паро- 
ВЫ. 

Биточки мяс- 

ные, запечен- 

ные в сметан- 
ном соусе 

Биточки  МЯС- 

ные, запечен- 

ные в молоч- 
ном соусе 

Биточки кури- | 

ные паровые 

Котлеты кури- 
ные  пожар- 
а Е: 

Котлеты кури- 
ные  по-гат- 
чински.... 

Зразы куриные 
паровые, фар- 
шированные 
омлетом с 
овощами 

Зразы куриные 
паровые, фар- 
шированные 
целым яйцом 

Кнели куриные 
паровые _.. 
Фрикадельки 

| куриные па- 
ровые .., 

иточки кури- 
ные, фарши- 
рованные по- 
скобелевски 

улет куриный 
паровой, фар- 
шированный 
омлетом 

Шницель-кури- 
ный паровой 



































































х 





х 


х 

































































- 


№ карто 
теки 


459 


460 


461 


462 


463 


464 





465 


466 
467 


468 





Наименование 
блюд 


16 


| 
| 1 


2 


31 45а] 5| 6 


76 


71| 8|9 


104 


1011112] 13 





Шницель по- 
министерски 
№ Ри 

Шницель по- 


министерски 
о 


Котлеты кури- 
ные отбивные 
в сухарях 
Котлеты кури- 
ные отбивные 
паровые . 
Котлеты. кури- 
ные отбивные 
фарширован- 
ные жареные 
Котлеты кури- 


*-‹ 


. 











ные, фарши- 
рованные ку- 
риной  кне- 
лью и шам- 
пиньонами 
Котлеты кури- 
ные отбивные 
фарширован- 
ные паровые 
Бризоль '. 
Котлеты. кури- 
ные по-киев- 
ски.. „. 
Куриные нож- 
ки фарширо- 
ванные ;, 


._. 


. + 





469 


470 


Куры жаре- 
ные в крас- 
ном соусе 

Куры отварные 
с белым соу- 
сом и рисом 





471 


472 


1384 


Цыплята, жа- 
ренные. нату- 
рально.... 

Цыплята жаре- 
ные по-гру- 
зински «таба- 
Канье в 




















х 





№ диэты 


НЕЕ = 2 32 т аа 


14115 





х 


й 
к 












































Х 


х 























Продолжение 





№ диэты 





Наименование == | 
рва 16 1|2]3|4 


№ карто- 
© 
[ей 


теки 


76| 7 |8 | 9 [10а зо |121 1415 





473| Цыплята, * жа- 
ренные в су- 
харях ... НХ = —1х1х- хх 
474| Цыплята, жа- г 

ренные в су- 


























харях по- 

венски ... —1х —|—!-|— —х|х хх 
475| Цырлята, фар- 

шированные 

манной кашей 

и укропом „= ЖЖ 
476| Цыплята, фар- 

шированные 

кашей, жа- 

ренные в су- 

харях. .. . === = хх|- хх 





477 | Цыплята от- 
варные с бе- 
лым соусом и 














яйцами Же жерех 
478 | Чахохбили из Е 

Еее = 
479 | Рагу из кур х Е ЕЕ -Х 
480| Плов уз кур ||| НеНеНеАхжНХ Хх 
481] Плов из кур 

по-узбекски || жНХ 


482 | Ризотто из ку- 
риных гпече- 
ГО я о о по о о п о и ХО РАО мм АЗ < 
483 | Суфле из от- 
варных кур 
паровое _.. — 
484 | Оладьи из кур |-—|-—!Х|-— | -—-|--|Е-ЕНЕ 
485 | Оладьи из от- 
варных кур 
и овощей . .|-—-|---- жж ххх Хх 
486| Куры — отвар- 
ные, жарен- 
ные в яйцах |—|-—|Х|-— 
487 | Пюре из кур 
488 | Суфле из кур 
и цветной ка- 
пусты ххх ххх Ех ххх 
489 | Котлеты из от- В 

варных кур 
паровые В 








% 
х 
ия 
х 

| 
х 


х 
х 
| 





х 
х 
| 
| 
х | 
х | 
х 
хх 
х | 
хх 

































































Наименование 
5 блюд 

Ф 

Е 

















490 | Торт из отвар- 
ных кур и 
овощей. 

291 | Слоеный пирог 
с курицей — 
волован ,. 

492 | Слоеный пирог 
с курицей. . 

493 | Куриные пот- 
рошки в сме- 
ое 

494 | Рагу из кури- 
ных потрош- 
Кова 

495 | Говядина туше- 
ная в мари- 
НА... 

496 | Говядина туше- 
ная шпиго- 
ванная ... 

497 | Говядина ту- 
шеная, шпи- 
гованная ово- 
ВАМИ Е 

498 | Говядина туше- 
ная в соусе с 
луком и гри- 
бами р. 

499 |`Говядина _ ту- 
шеная, фар- 


шированная 
паштетом .. 
500 | Говядина ту- 
шеная +; 
501 | Антрекот жа- 
реный = 
502 | Ростбиф жаре- 
ный . 

















503 | Филе жареное 
504 | Филе жареное, 

шпигованное 
свиным салом 
505 | Филе, жарен- 
ное на верте- 
ле сы 
206 | Филе, жарен. 
ное на рош- 
поре 





д 


1386 


































































































> й. 
б ь гм и 
16 34152] 5] 6 [76] 7 || 9 полотна я 
= —++еххермеех хх 
— о о о О 
Е хх хх 
9 > —1 хх ++ 
— = ххх 
= х хх хх х 
27 === хех х 
= ЖЕ ххх 
а 1-Х Хх ХХ 
Е ых т Е. — хх хх х 
ЕЕ ххх 
ее ЕЕ хх 
ЕЕ Е хх хх 
ьЕ ЕЕ ххх 
= а хх 
Е: ЕЕ же 1х] х 
08 НЕ ++ << НХ 





2 


==: 











+. 











№ карто- 
теки 


507 


508 


509 


510 


511 


512 
513 
514 | 


517 
518 
519 


520 





Филе, жарен- 


Бифштекс из 















Продолжение 








Наименование 
блюд 





— 


[>] 





ное без масла 








({бризоль) .. 





филе жаре- 
ный . 


Бифштекс из 


филе, жарен- 
НЫЙ С ЯЙЦОМ 


Бифштекс из 


филе паровой 


Филе жаре- 


ное, с шам- 
пиньонами 
Шашлык из фи- 
ле-бастурма 
Бифштекс по- 
деревенски 
Филе, жаренное 
тонкими кус- 
ками (лангет) 
Розбрат с лу- 
ком из филе 
Зразы  отбив- 
ные  по-ли- 
товски .. 
Беф-строганов 
из филе .. 
Беф-строганов 
ИЗ ГОВЯДИНЫ 
Мясо, ^жарен- 
ное с луком 
в сметане 
Битки мясные 
рубленые без 
хлеба в крас- 
ном соусе с 
луком ... 
Ромштекс . 
Духовая говя- 
дина.... 
Гуляш из мяса 
Гуляш по-вен- 
герски . 
Мясо жареное, 
соус < луком 
и грибами 





х 


















































































































х | 


ххх хх 











СХ 

















х хх хх 


х 




































































{ 
й 


г. 
н 
я 
Ф 
я 
|. 
= 
о 
= 
|=) 
| 
| 
[«) 
Ш 
Е. 
(2 


Наименование 


блюд = 
16 1| 21314 |5а| 5 |6 76| 71| 3 9 10110 





карто- 
теки 





: № 


| 








526 | Скобленка из 

говядины с 

каперсами реа 

527 | Отварная говя- 

дина с хре- 

п роаи х — р 

528 | Отварная говя- > ыы 

дина, жарен- 

ная в суха- 
рЯХ = иое ы |е х |= ) 

‚ 029| Отварная говя- Ех 
дина с от- 
варным ‘об: 
жаренным 
луком... | |-- ` 

530 | Отварная говя- : РР 
дина, жарен- 
ная в яйцах |—-—|-— хх |-1 Хх 

531 | Отварная говя- 
дина, жарен- 
ная в тесте |-—|-—|-—|х | --|ж|- хх хх Ах х 

5821 Отварная говя- 
дина, жарен- 
ная нату- 
рально с жа- 
реными ка- 
бачками и по- 
мидорами .. Хх ххх х ххх 

533 | Отварная говя- 
дина в кисло- 
сладком соу- 
се по-славян- 
ООО 1х |= а х 

534| Отварная говя- 
дина,  запе- 
ченная в сме- 
тане .... | хх хх фхЬ--- ххх ---1х 
585 | Отварная говя- 
дина,  запе- 
ченная в мо- 
лочном соусе |—|—|х|х|— | —| хх —| Жо ---х 


536 |/Беф-строганов, 
из отварной 





га 
| 
] 
| 


х 




















х 











х = › 


Х 
| 

х 

Хх 


х 





















































говядины . + |-—| Хх ххх ххх хх 
537! Рагу из отвар- | 





















































ной говядины |— х — хх х —— мы 


1388- 








№ карто- 


Продолжение 





Наименование 
блюд 





ет 
103| 101112 











Котлеты из от- 
варного’ мяса 
жареные . 

Биточки из от- 
варного МЯ- 
са, запечен- 
ные в сметане 

Котлеты из от- 
варного мяса 
и овощей, за- 
печенные . - 

Котлеты из от- 
варного мяса 
и творога 

Котлеты из от- 
варного мя- 
са, творога и 
овощей .. - 

Битки из ©Т- 
варного мя- 
са, запечен- 
ные в молоч- 
ном соусе 

Зразы из от- 
варного мяса 
жареные .. 

Рулет из отвар- 
ного мяса, за- 
печенный В 
молочном со- 
усе 

Суфле из от 
варного мяса 
и творога за- 
печенное .. 

Суфле из от- 
варного мяса 
запеченное 

Суфле из от- 
варного мяса 
и риса ... 

Пудинг из от- 
варного мяса 
и овошей.. . 

Фрикадельки 
м3 отварного 
мяса и ово- 
щей жареные 











































































































№ карто- 
теки 


559 


560 


561 


562 


563 
564 
565 


566 | Шницель сви- 


Наименование 
блюд 





© 





Пюре из отвар- 
ного мяса 
Пюре из отвар- 
ного мяса и ри- 
не в 
Буженина-— 
окорок жаре- 
ный ..,.. 
Свинина по- 
славянски.. 
Рулет отбивной 
из свинины 
Зразы  отбив- 
ные из сви- 
нины ... . 
Котлеты рубле- 
ные из сви- 
ВЕ. 
Котлеты  сви- 
ныеотбивные, 
жаренные в 
сухарях .. 
Котлеты сви- 
ные отбивные 
натуральные 
Шницель из 
свинины, жа- 
ренный в су- 
харях .. 
Рагу из свини- 
я. 
Свиная грудин- 
ка фарширо- 
ванная 
Шашлык из 
свинины .. 
Поросенок жа- 
реный ... 
Поросенок от- 
варной с хре- 
ОМ 


ной рубленый 
(карбонат) 





567 | Бигос из сви- 


Нины . о... 



































х 


| 
х 





х 
































1390 


















































12113 1415 


х 








х 


х 





Наименование | 


блюд | 


Продолжение 


№ диэты 





6 |76 























Грудинка сви- 
ная, фарши- 
рованная ка- 
пустой и яб- 
локами ,.’. 

Телятина жаре- 
ная (жиго) 

Грудинка те- 
лячья паро- 
ВЯ ве 














Грудинка  те- 
лячья,  жа- 
ренная в су- 
Харе Ре. 

Грудинка  те- 
лячья,  жа- 
ренная в яй- 
царе 

Рагу из теля- 
тины .. 

Грудинка  те- 
лячья, фар- 
шированная 
овощная 

Грудинка  те- 
лячья, фар- 
шированная 
мясом ирисом 

Котлеты те- 
лячьи рубле- 
ные жареные 

Котлеты те- 
лячьи рубле- 
ные паровые 

К отлеты те- 
лячьи рубле- 
ные, жарен- 
ные в КоН- 
Вертокьсея 

Телятина, запе- 
ченная в мо- 
лочном соусе 

Котлеты те- 
лячьи отбив- 
ные, жарен- 










































































ные в суха- 
рях . 












































РоДолжениь р 
з | / 
я Наименование т Е ы Е |, 
а 51| 2|3| 4 |5а] 5 вв] т 89 о | 
| = { 
581 | Котлеты те- и 
лячьи отбив- 
ные, жарен- 
ные без су- Е р Е 
харей ^. ‹ . 











582 ьн-- а. 
ее. еж жж Хх 
ные паровые 
583 | Котлеты те- 
лячьи отбив- 
ные с мака- 
ронами, запе- 
ченные в мо- Юй 
лочном соусе |-=|-—|- | |-|-=|ХЖ|-=Х|-- ххх х 
584| Котлеты те- - в 
лячьи отбив- и 
ные жаре- 
ные, в молоч- 
ном соусе и 
сухарях. .. х = за х 
585| Шницель из те- 
лятины нату- 
ральный с 
соусом из 
грибов и по- 
мидоров ..|-— х ВЕ 
5| Телятина от- 
я х жж хх ххх Х 
587 | Суфле из от- 
варной теля- 
ТИНЫ ххх хх ххх хх: Х 
588 | Пюре из от- 
варной теля- | 
Тины В ел 
589 | Телятина тонко Са хх! х|х|-х 
отбитая жа- 
реная, в то- 
матном соусе 
с грибами и 
помидорами 
(эскалоп) сани 
Телятина в соу- Е 
се из паприки |— | 
591 тТбивные г: Хх 
Зы из теляти- 


ны по-поль- 
а 














х 
х 
| 
х 
х 














590 
































орВЫЕ Е ххх |--|-- Х 
1392 Е | 









































Продолжение 





№ диэты 
Наименование 
блюд 





карто 


теки 


5 |7б 





Грудинка. те- 
лячья, фар- 
шированная 
черносливом 

Баранина жа- 
реная, шпи- 
гованная чес- 
ноком ... 

Баранина жа- 
реная ... 

Грудинка ба- 
ранья отвар- 
нае, 

Грудинка ба- 
ранья отвар- 
ная, жарен- 
ная в суха- 
рях аа 

Грудинка ба- 
ранья отвар- 
ная, жарен- 
ная в яйцах 

Грудинка ба- 
ранья фар- 
шированная 

Рагу из бара- 
нины .,..- 

Баранина по- 
молдавански 

Чахохбили из 
барашка ‚.. 

Баранина с лу- 
ком и чесно- 
ком... о. 

Баранина в со- 
усе из пап- 
рикиь... 

Шашлык из ба - 
рашка по- 
кавказски . —-— ххх 

Шашлык из ба- 
ранины  пО- 
карски ... = -ж | ЖЖ Х 

Баранина руб- 
леная жаре- 


ная (люля- 
кебаб) .. |— —|-— |-— жен Х 






















































































88 
Руковод. по лечебн. кулинарии 1393 








карто- 


теки 


№ 


Наименование 
блюд 


| 


[16| 1| 


№ диэты 


Продолжение 





|| о 


№ 


2 


13 








115 





[2 
з 


608 


609 


610 
611 


612 


613 


614 


615 
616 
617 
618 


619 


620 


621 
622 


623 
624 





Котлеты из ба- 
ранины, жа- 
ренные на- 
турально . 

Котлеты из’ ба- 
равнины от- 
бивные, жа- 
ренные в су- 
ар 

Баранина, жа- 
ренная по- 
польски . 

Плов из бара- 
Нины .... 

Плов из бара- 
нины с тома- 
ОВ 

Пловиз барани- 
ны с овощами 
по-узбекски . 

Плов из бара- 
вины с фрук- 
пам Въ 

Сальники ба- 
раньи с греч- 
невой кашей 
и печенью . 

Индейка жаре- 
Я 

Индейка от- 
варная ... 

Пюре из индей- 
НВ ОР За 

Котлеты из ин- 
дейки рубле- 
ные жареные 
Котлеты из ин- 
дейки рубле- 
ные паровые 

Гусь, жаренный 
с яблоками 
Утка жареная 
Кролик жаре- 
ный . 
Рагу из 
ива... 
Плов из кро- 
лика .. 


кро- 





х 








х 





хх 























х 


х 





х 


х 


х 


х 





х 


5х 





х 


хх 








х| 





















































|--|-—- 











х 





хх 


о 2 








Продолжение 





Наименование 
блюд 


1 ы 


© диэты 





76 





Котлеты из 
кролика руб- 
леные жаре- 
Но. 

Котлеты из кро- 
лика рубле- 
ные паровые 

Суфле из кро- 
лика: 

Заяц в сметане 

Рагу из зайца 

Дикая коза жа- 
реная ... 

Котлеты отбив- 
ные из дикой 
козы в кисло- 
сладком соу- 
се (эскалоп) 

Лось или олень 
жареный .. 

Гуляш из лося 

Котлеты жаре- 
ные из лося 

Котлеты рубле- 
ные паровые 
из лося 

Тетерев жаре- 
НЫЙ: 2 

Дичь, рублен- 
ная кусками, 
ВЕСОуСе мт 

Пирог слоеный 
с дичью (во- 
лован) ... 

Фазан жареный 

Куропатка жа- 
реная .. 

Рябчик, жа- 
ренный в сме- 
Тане“ № 

Рябчик, жа- 
ренный в са- 
ЛЬ а 

Вальдшнеп жа- 
реный .. 

Бекасы, дупеля 
жареные . 





. 



























































































































э= 


карт 


в. 
теки 


Наименование 
блюд 1 


4 |5а 


№ диэты 


6 76789 


10а 





Продолжен ие 


10]11|12 


И ни о п 































645 
646 


647 


`648 
649 
650 


651 


655 


656 
657 


658 
659 
660 


661 





Дрофа жареная 
Утка дикая жа- 





реная ... 
Голубь жаре- 





НЫЙ 5 


Блюда из суб- 
продуктов 


Язык отварной |—|Х 


хх 


13 1415 





Язык жареный 
Мозги  отвар- 








ные . : 
Мозги  отвар- 
ные, жарен- 
ные в суха- 
Ух =. 
Мозги  отвар- 
ные, жарен- 
ные в яйцах 
Мозги  отвар- 
ные, жарен- 
ные в тесте 
Мозги  отвар- 
ные, жарен- 
ные в ‹«чер- 
ном» масле 
Мозги  отвар- 
ные, запечен - 
ные в молоч- 
ном соусе с 
сосисками и 
грибами 
Крокеты из 
мозгов м 
Пудинг из моз- 
гов и ветчи- 
ны ме 
Печень в сме- 
р р И 
Печень, жарен- 
ная с луком 
Печень, жарен- 
ная в соусе 
из зелени и 
грибов ... 
Сердце тушеное 




















х 








хх 


х 
| 
| 
^ 


х 

я 
| 
х 





х 





























662 


1396 


Почки по-рус- 
ски 























хх 
хх 
































Продолжение 


№ диэты 


Наименование 
блюд 





карто- 


© 
теки 


в 76 





Почки, жарен- 
ные тонкими 
ломтиками .. 

Почки, жарен- 
ные в смета- 
Пе ажлу 

Почки в маде- 
ре. . 

Почки телячьи, 
жаренные в 
сухарях 

Ножки телячьи 
или свиные 
отварные в 
белом соусе 

Ножки телячьи 
или свиные, 
жаренные в 
сухарях... 

Рубцы в белом 
соусе по- 
польски .. 

Рубцы в томат- 
ном соусе с 
чесноком . 

Пудинг из моз- 
о ао 

Форшмак из 
селедки и 
мозгов... 

Солонина от- 
варная... 
Ветчина отвар- 
ная И 

Сосиски и сар- 
дельки  от- 
варные ... 

Ножки  теля- 
чьи, жарен- 
ные нату- 
рально, с ли- 
моном и зе- 
ленью 











































































































о. / 
— 2224 одолжен и, й. 
№ диэты 
Н | 


аименование 
блюд 

































карто- 


[3 
теки 








Блюда сборные 
мясные 


677 | Солянка мяс- 
. ная сборная 
на сковороде |—|—|—|х|-—|- 
678| Крокеты сбор- | 
ные из мяса › ЕЕ 
679 | Крокеты из ди- 
ев Е 
680 | Ветчина рубле- 
ная с овоща- 
ми и грибами |—|—|-х 
681 | Голубцы с мя- 
сом и рисом х 
682 | Кочан капу- р 
сты  фарши- Де .. 
рованный .. —х | О 
683 | Перец болгар- 
ский, фарши- 
рованный мя- 
сом и рисом х — — хх х 
684 | Кабачки, фар- 
шированные 
мясом и ри- 
СОМА, 6 х хх 2 
685 | Баклажаны, ЦЕН ука |. 
фарширован- ОГ блин 
ные мясом и 



































рисом . В | 
686 | Помидоры, 
фарширован- 
ные мясом и 
рисом и =. 
687 | Запеканка кар- 
тофельная с 
отварным мя- 
сом ЕЕ ака и . А 
688 | Запеканка из -: ХХ > 
овощей и мя- 
са (мусак). а 
689 О Щы -4. те = х хх х 
шированные 
мясом и ри- 
сом к й ь 
Зразы из кар- я хх 
тофеля с от. 
варным мя- 
сом 





х 

х 
| 

| 





х 


х 




















690 















































1-Х Ц 


























1398 




































































Продолжение 



























































































о | № диэты 
в Наименование |— - Е - 
УЕ | блюд |161 1 2|3| 45а! Б| 6 | ы м Е 
я [ | 3 5а! 5| 6 [76| 7 | 8 | 9 |10|10,1:112113114]15 
Е | | ] | ОА 
Рулет из кар- 
`тофеля с от- 
варным МЯ- | 
сом а х -—— х Ра 
602 | Картофель, жа- 
ренный с кол- 
басой ... 1-Х хх! 
693 | Запеканка из 
капусты и от- 
варного мяса | х| ххх! хх 
694 | Зразы из мор- | 
кови и мяса 1х — —|-—| хх! 
695 | Зразы из ман- 
ной крупы с | 
МЯСОМ | х — х ххх! х 
696 | Зразы рисовые 
с мябом .. 1х х ххх —х 
697 | Рулет из капу- | | 
сты с мясом х | хх! 
698 | Пудинг из ка- | 
бачков и мя- | | 
а хх! ххх 
699 | Запеканка из 
лапши, ово- 
щей и мяса в х ххх 
700 | Пирог блинча- ] | 
тый мясной | 
к. (боярский) .|-— хх 
701 | Суфле из цвет- 
ной капусты . Рав 
и мозгов. . х й ЕЯ РК = 
702 Запеканка из 
свеклы и от- | 
варного мя- | 
р са... | -Х] |2 ее 
103 Чебурек с ба- | | | ти 
раниной. . . |-—|-|-|-—|-|— "Е Г 
704 | Запеканка из| 
риса, цветной | 
капусты и Е | 
ен мяса „и. |= Е г | 
705 | Пельмени с ма- | ри хх! 
а ЕЕ ] Е 
706 Запеканка из 
зеленых бо- | 1 
боз и отвар- | Я а 
вого мяса г ЕЕК || м ) 





















































х 


х 



















о 








































и 


карто- 


теки 


Наименование 
блюд 


Про 
р Дол Жениь 














707 | Бабка из ман- 
ной крупы, 
горошка и 
отварного 
Са аа 

708| Пудинг из бак- 
лажан и от- 
варного мяса 

709 | Оладьи из ка- 
пусты и мяса 

710| Лук, фарширо- 
ванный мЯ- 
сом, яйцом и 
зеленью 

71 | Салат  кочан- 
ный фарши- 
рованный . 

712| Голубцы из са- 
Я ат, + 

713 | Голубцы из мо- 
лодых вино- 
градных ли- 

ВЕ. 5 

714| Брюква, фар- 
шированная 

мясом .... 

715 | Репа, фарши- 
рованная мя- 

сом И зе- 

ленью р 

716 | Артишоки, 

фарширован- 

ные мясом. . 

117 | Пирог слоеный 

с мясом .. 

118 | Кулебяка ‘из 

кислого тес- 

та с мясом . 

719 Кулебяка из 

пресного тес- 
та с мясом . В 
ЛИНЧИКИ С МЯ- 
СО ИУ & 
Пирожки блин. 
Чатые с мя. 


м 
рях 


720 


































































































Продолжение 





№ диэты 


Наименование 
блюд 





| 


Е т 
16] 1|2|3| 45а] 9 [104 1011 
| У 
| 





Пирожки слое- 
ные с мясом 
Растегай с ры- 
бой и вязигой 
Растегай с ри- 
сом и вязи- 
гой (ново- 
троицкий).. 
Пирожки из 
кислого теста 
с мясом... 
Пирожки жа- 
реные из кис- 
лого теста с 
мясом ... 
Пирожки из 
пресного тес- 
та с мясом 
Пирожки из 
пресного тес- 
та с мозгами 
и грибами .. 
729 | Волован с моз- 
гами и гри- 
бами . 
730! Отварное мясо 
по-крымски 
731 | Шарики из мя- 
са и протер- 
того риса па- 
РоВые 14 ф+ в 
Суфле из от- 
варного мяса 
и кабачков 
Филе, жарен- 
ное нату- 
рально 
Ростбиф отвар- 
НОИ ГС 
Зразы паровые 
с ЯИЧНЫМ 
белком , о 
Пудинг манный 
с морковью 
и мясом па- 
ровой . 
Кнели из мяса 
и творога .. 









































































































































































Наименование 
блюд 








Соусы мясные 


738 | Красный буль- 
он — мясной 
сое р а 
739 | Сочок — нату- — хх хх 
ральный мяс- 
Ной СОК ЕЕ = 2 ме 
740| Второй  буль. 5 х|-|-|х 
он... | а ТЕ. | 
741 | Соус красный Хх хх хх 
мясной —0сС- 
НОВНОЙ: в ВМХ 2 С 
742 | Соус красный |2 
мясной насу- 
<) пассе- 
Бове... |= АЕ х 
743 | Соус красный п 
мясной с лу- | 
п езаеНс х Е 
744 | Соус красный 
с луком и ка- + 
персами .. х х 
745 | Соус красный с 
луком и гор- 
чицей ... х 
746 | Соус  пикант- 
Вы а ь х х 
747 | Соус кисло- 
сладкий .. х хх 
748| Соус кисло- 
сладкий сла- р 3 
вянский .. 5 хх х 
749 | Соус красный 
МЯСНОЙ Е 
шампиньона- | | 
ми и костным И 
мозгом . . 
750 | Соус  болгар- 
О в | — 
751 | Соус с лукоми 
грибами .. 
752 | Соус томатный х 
753 | Соус с мадерой — 
754, Соус с ветчи- 
ной и гриба- 
ми. «| 









































х 
х 
х 





х 





х 
< 








х 


х 











х 
х 


х 
х 














вх 
Хх 
| 










































































Хх 
| 


Продол жение 


к Е ам. 


768 
769 
770 
71 
712 
713 


714 


775 





Наименование 
блюд 


№ диэты 





76 


102110] 11 





Соус грибной 
Соус из грибов 
и мадеры . 
Соус мясиой бе- 
лый основной 
Соус паровой с 

вином ... 
Соус белый со 
сливками . . 
Соус белый с 
каперсами и 
грибами .. 
Соус-паприка 
Соус  сметан- 
НЫЙ. за 
Соус сметанный 
розовый . 
Соус сметанный 
с луком. . 
Соус крестьян- 
СКИЙ => 
Соус со свежи- 
ми помидора- 
ми и шам- 
пиньонами . 
Соус  сметан- 
ный с хреном 
Соус молочный 
ИЕ 
Соус молочный 


в: 


Соус молочный 
У — 
Соус молочный 

с луком 
Соус-хрен со 
сметаной „,; 
Соус-сметана с 
тертым  сы- 
ром и зе- 
ленью... 
Соус-хрен с ук- 
сусом и свек- 
О М бе 
Соус-хрен с 
яблоками и 
морковью. 








































































































карто- 


теки 


№ 


776 
тп 
778 


779 





780 
781 


782 
783 
784 


785 


786 


787 


788 


790 





Наименование 
блюд 


Соус-масло с 
сухарями . 
Заправка для 
салатов . а 
Заправка для 
салатов рус- 
Ка 
Заправка для 
салатов  по- 
польски ‚. 


Соусы диэтети- 
ческие 


Соус молочный 
Соус яблочный 
на карто- 
фельной му- 
Аааа Зее 
Соус молочный 
розовый .. 
Соус молочный 
с омлетом. 
Соус рисовый 
с омлетом 
(польский) . 
Соус рисовый с 
белковым ом- 
летом ... 
Соус сметанный 
на овощном 
бульоне .. 
Соус сметанный 
на овощном 
бульоне, ро- 
Вовый —,. 
Соус сметанный 
с фруктами 
Соус на овощ- 
ном бульоне 





с фруктами 
Соус сметанный 
на карто- 
фельной муке 









































Продолжение 


ами 

































































№ диэты 

16] 1|2|3|4|5а| 5 |6 76 9 1041011 1211311415 
ЕР Е Хх ++ 
= х—|— х — 1х -х 
| Ж— Хх — —х Е х 
а ——1 хх хх 
ххх |= ххх хх Ех --|-- 
а а РВ х — 
ке хх ххх х|--|-- 
а р 29 аа хх хх |---= х 
‚= Е х—х жа х 
ХХХ — х|-—| жж х 
ххх ххх хх хх |--|--Х 
ХР х хх хх хх -—|-х 
а ххх х || х 
шах —1х ххх 
хх 




















































Продолжение 


| 



































































































































о № диэты 
Я Наименование т - 
Е. я 16] 1|2|3| 4 |[5а| 5 | 6 [16] 7 | 8 | 9 |104 1011|12|13|14|15 
фр | | 
791 | Соус лимонный х ххх ххх 
792 | Соус лимонный 
с грибами и - 
каперсами . х |= х о = Я 
793 | Соус лимонный 
с грибами и 
ветчиной . х = х х 
794| Соус лимонный 
с цветной ка- 
пустой... х|—=| == х Е х х 
795| Соус сметанный 
с желтками —х х хх АХ 
796| Соус сметанный 
со шпинатом -|- х х | х 
797 | Соус сметанный 
с томатом  .|-—|- — х |= еее 
798 | Соус лимонный 
с курицей . х ЕО х |1 ж хх 
799| Соус рисовый |-—|-—|- ||| Ж|-- | 
800 | Соус шоколад- 
ный на рисо- 
вом отваре . х =|-—|— | 
801 | Соус шоколад- 
—| ный на моло- 
Кб ое ЗИ 1х хх } 
{НХ Молочно-яич- 9 
ные блюда Я 
` 802 | Творожники со 
ХХ сметаной .. |-+1х| ЖЖ ХХ -ЕХ 
803 | Творожники 
розовые .. хх хх хх|-—1х|х|х ххх 
| % 804 | Творожники 
х | по-славянски |-—|-—|—|-— ||] Х х|-= 1х |-= |= ж ххх 
805 | Творожники с 
овощами и зе- 
ленью ...: — ххх х Хх х|—=|-=|х1х хх 
806 | Творожники с к : 
картофелем + [2] ЕЕ ЖАР ГВ. 1 
807 Пудинг тво- х 
Я рожный Я п Бы к. 
808 Пудинг  тво- 
рожный с ин- + 
_ жиром... хх |-=|-— | ххх|-=| - = х ххх 
809 | Пудинг тво- 
рожный ро- р 
зовый .. . НАЖИХЕ-Е ХЕ х|— [ххх 











рто- 


тек 


№ кг 


Наименование 
блюд ] 





10 





810 


811 


812 


813 
814 


[$ =] 
— 
сл 


[2 
с 


81 


81 


821 





7 


8 


Суфле из тво- 
рога и шпи- 
ната ов 

Пудинг тво- 
рожный ссы- 
С ее 

Суфле творож- 
ное с минда- 
лем и ябло- 
ками .... 

Вареники лени- 
Е У 

Творожники с 
орехами в 
сдобных су- 
Хар 

Творожные бу- 
лочки с фрук- 
АИ м +5 

Ватрушки из 
творога и 
овощей . в ь 

Яйца всмятку, 
вкрутую ив 
мешочек . 

Яйца с рисом 
под белым 
соусом -... 

Яйца, жарен- 
ные с помидо- 
рами в томате 
Яйца с овоща- 
ми под мо- 
лочным соу- 
СОМ 5: -. 
Яйца, жарен- 
ные в суха- 
рях, с горош- 
о... 
Яйца фарширо- 
ванные .. 
Яичные биточ- 
ки с зеленью 
Яичные биточ- 
кис ветчиной 








х 


х 





х 


11112 





13 1415 





х 











х 





х 
| 
7 











х 





х 


х 


х 





х 


х 








Суфле яичное 












































хх 


хх 








хх 



























































2< 




















карто- 





Наименование 


№ диэты 

























































































блюд т аа | | | | 
ь 16 2\3|4|5а| 5|6 76 71| 819 [1011101112 13|14|15 
А | = Е | ЕЕ! 
Г т т 
| 
8796] Яичница меша- 
ная ее 8 | 1х хх хх 
897 | Яйца на гренке 
с ветчиной - =: хх х 
828 | Яичница-гла- 
зунья паро- 
ВА и ХХ х ххх ххх х|-:ЕХ 
829| Яичница-гла- 
ВЯ нее х х ххх = ххх х 
830 | Яичница-гла- 
зунья с по- 
мидорами . хх х хх—фххх х 
831| Яичница-гла- 
зунья с вет- 
ЧИН а хх хх х 
832 | Яичница-гла- 
зунья со 
спаржей .. хх хх ххх х 
833' Яичница-гла- 
зунья с цвет- 
ной капустой хх х—фж хх хххЕе Хх 
834 | Яичница-гла- 
зунья с чер- 
ным хлебом х х х ххх —ф Хх 
835 | Яичница в по- 
мидоре ... х хх < 
836| Яичница в х 
гренке_... х|— === ^ | -& ^ 
837 | Омлет  белко- 
вый запечен- 
ный или па- 
| + рово №4. хх я ма 
838 | Омлет белко- 
: вый с овоща- 
4 МИ и и и О РА г 5 
39| Омлет с ветчи- ох 
: ПО о | хх ох С 
840| Омлет с зеле- ЕЕ 2 Е. 
; ным луком х 
841 | Омлет с гриба- а м Е 
м а ых 
—842 Омлет с цвет- = Еж ++ 
ной капустой хх о 7 
843 | Омлет с поми- а а 5 В 
дорами ... И а Е 
: 844 | Омлет с сыром ет | НЕ 

































































































Продолжение 











































































































с № диэты 
с. 
ря Наименование |— 
ых к 16 1|2|3| 4 |5а| 5 |6 76 71| 8|9 зоол 
Е | 
845| Омлет с зе- 
ленью ... — хх =— 19 хх хх хх 
846| Омлет с мозга- 
ми и луком х хх хх ——х 
847 | Омлет Селко- 
вый паровой 
с разварным 
рисом ... — хх — —|—1х-— 
848 | Омлет-драчена хх х х|-— -—1-—хх ххх 
849 | Крокеты из яиц = НХ — ххх 
850] Яичница в по- 
мидоре с мя- 
сом и гриба- 
В + | Хх | |-—|-—|хХ- НХ 
851| Яичница в ка- 
бачке .. —х а — хх хх хЬ—ф-фх 
Блюда из круп 
и мучнистых 
продуктов 
852 | Каша манная 
молочная по- 
лувязкая . ххх — ххх хх - ххх ххх 
853 | Каша манная 
молочная с 
орехами и 
фруктами .|—||—|---х| ххх |--|-- жж хх 
854 | Каша манная 
на МЯСНОМ 
бульоне .. х т В В 78. х 
855 | Каша манная сы 
на фруктовом 
отваре .. .|—|хх|-—|-|х хх хх | р 2 
856 | Каша манная ххх ххх 
рассып чатая 
с укропом В В КЗ О О О ВОВ С 
857 | Каша рисовая — хх ххх 
я молочная ххх | -—|-Ух ЗЕЯ 
858 | Каша рисовая ххх ххх хх Ух 
протертая на 
бе По ВР а В О ВВ 
859 | Каша рисовая о 
протертая на 
мясном буль- 
оне... 
860 | Плов из риса их м 
Г фруктами. ,)—| || 
—1Жх [1х = [5х -|-— 
1408 ви. 1х 





\ 


Продол жение 


№ диэты 
Наименование 
блюд 


карто- 


теки 





С] 


76 





Плов из риса с 
фруктами и 
овощами г 

Плов из риса с 
овощами... 

Рулет из риса с 
капустой й 

Рулет рисовый 
с фруктами 

Рулет из риса 
с творогом 

Котлеты рисо- 
вые паровые 

Котлеты рисо- 
вые жареные 

Биточки из ри- 
са и моркови 

Зразы. рисовые 
с овощами . 

Оладьи  рисо- 
вые с ябло- 
ками. 

Пудинг из ри- 
са и сырых 
тертых яблок 

Пудинг из ри- 
са и овощей 

Суфле из про- 
тертого риса 

Пудинг из ри- 
са и творога 

Слоеный пирог 
(шарлотка) из 
риса и ово- 
Пе о 

Каша рисовая 
протертая с 
морковью и 
яблоками . 

Фрикадельки 
рисовые в 
красном вине 

Пирог из риса 
с грибами и 
луком вм 











































































































8 
2 Руковод. по лечебн. кулинарии 


1 








№ карто- 


теки 


_илрди_ 


№ диэты 


д - 





Наименование 
блюд 


5а 


7671 


10| 10 





879 


880 
881 
882 


883 


884 


885 





886 


887 
888 
889 


890 


891 


892 


893 


854 
895 


Каша  гречне- 
вая рассып- 
чатая ... 

Каша  гречне- 
вая размазня 

Крупеник греч- 
невый ... 

Суфле из греч- 
невой крупы 
с творогом 

Биточки греч- 
невые со сме- 
таной с 

Каша  гречне- 
вая с пече- 
нью и луком 

Каша  гречне- 
вая протер- 
тая с моло- 
КОМЕ. 

Каша  гречне- 
вая рассып- 
чатая с яй- 
цом и луком 

Каша пшенная 
рассыпчатая 

Каша пшенная 
на молоке 

Каша пшенная 
рассыпчатая 
с фруктами 

Биточки из 
пшена и кар- 





х 

















тофеля .. 
Запеканка 
пшенная с 
творогом и 
изюмом... 
Каша овсяная 
молочная 
Каша — перло- 
вая молочная 
Каша ячневая 
молочная _. 
Каша геркуле- 
совая молоч- 


х 








х 


х 


х 


х 


х |? 


х 











ная $ 
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Продолжение 


х 


х 


х 


х 


х 





<. 
х 


№ карто-: 





Наименование 
блюд 


Продолжение 
———____ ‘‘родолжение _ 








Каша саговая 
молочная 
Лапша домаш- 
няя с маслом 
Вермишель от- 
варная с 
шинкованны - 
ми овоща- 
а 
Макароны руб- 
леные с изю- 
МОМ 
Макароны с то- 
матом и сы- 
О 
Оладьи из вер- 
мишели с 
овощами .. 
Лапшевник с 
фруктами 
Макароны С 
орощами и 
томатом , 
Макароны по- 
польски з 
Макароны с то- 
матом, гриба- 
ми и ветчиной 
Лапшевник с 
овощами 
Лазанки с тво- 
рогом .. 
Оладьи манные 
с вареньем 
Котлеты ман- 
НЫ 
Зразы манные 
с грибами и 
луком 


Пудинг манный 
с яблоками 
удинг манный 
с творогом и 
фруктами. 











Ее 



































Пудинг манный |--- 




















































































карто- 


Наименование 
блюд зе] 66 [© риа 


теки 


13 1415 


№ 





914| Запеканка ман- 
ная с 080- 








ами о ЕЕ а ах 
915| Котлеты из 

перловой 

крупы и' изю- 

Е —|— хх х —хх ххх 
916| Клецки манные 

со сметаной |—|Х| Хх хх х ххх х 


917 | Пудинг манный 
с творогом и 
овощами... |-| ЖЖ -=|-= ЖЕ Х ххх —фх 
9181 Запеканка 
гречневая с 
творогом, па- 
ровая ... 5 х|— —х х | -- 
919| Пудинг  саго- 
вый с изю- 
мом .... хх хх == хх 
920 | Рулет из риса 

с свощами и 
яйцами... х ххх ххх х 











х 
| 

и 

> 








Блюда 
из муки (муч- 
ные вторые) 


921 | Оладьи мучные 
со сметаной 
922 | Вареники с тво- 
ВОГО 
923 | Сочники с тво- 
рогом ...|-=|ыщ 
924 | Вареники с ка- 
пустой... | 
925| Пудинг сухар- 
ный ....|-Х 
926 | Пудинг из пе- 
ЧЕН х 
927 | Гренки.... 
928 | Вареники с 
картофелем 

929 | Вареники с 
вишнями . .|—| хх 
Пирог из прес- 
ного теста с 
творогом .. |-|-|ж|х|-- 





х 
| 
х 
х 
х 
| 
| 
х 





Об 
х 

х 

| 

| 





х 
х 
| 
| 
О СТ 


| 
х 
| 
| 
| 
х 
х 

















Хы 
+ 
х 
ах 
х 
ы 
СХ 
м 
х 
| 


жж хх 


5 
же х 


930 









































































х 
е 
х 
г: 
Г 
т 
> 











карто- 





о 


№ 


теки 





Продолжение 





Наименование 
блюд | 




















а Зе ЗВ ЗЕ 











Гнезда из слое- 
ного теста с 
овощами .. 
Пирожки из 
пресного тес- 
та с мор- 
ковью и яб- 
локами ... 
Пирожки С 
картофелем 
жареные 
Пирожки с ка- 
пустой пече- 
ные и жаре- 
а ю Е 


Кулебяка с 
морковью, 
рисом и ЯйЙ- 
цами ... 


Слоеный пирог 
с капустой 
Пирожки из 
кислого теста 
с морковью 
и изюмом .. 
Кулебяка, пи- 
роги и пи- 
рожки с ри- 
сом и яйцами 
Кулебяка, пи- 
роги, пирож- 
ки из прес- 
ного теста с 
Сао 
Пирожки с ри- 
сом и гриба- 
МИ Ея 
Пончики с ва- 
реньем .. 
Пирог из прес- 
ного теста с 
яблоками 
Пирог из пе- 
сочнохо теста 
с творогом 














№ диэты 





[о 


























х 





х 














х 














































































































































































































р. 
Ри. 
Ее ПРодолжение а 
5 | № диэты 
а Наименование ] ==: , 
> 5 ря 161|2|3| 4 [5а| 5 | 6 161 у 
го вЫ Ре 6] 71| 8 о 12113 1415 ; 
| | | 
944 | Блинчики с 
творогом в 
сухарях . хр | 
945 | Ваней с > их ' 
творогом . | -х-х У | О а 
946 Пайрь из кис- Ее ве х те", 
лого теста с ии 
квашеной ка- г 
пустой = х Е Ех и 
947 | Блинчатый пи- и 
рог с творо- ь 
гом (плацин- 
да по-молда- 
вански) . —|-|х -- Ех ххх = Хх 
945 | Блинчатый пи- 
рог из слое- 
ного теста 
| (плацинда 
слоеная) .. — и - х х-—1-—-жж хх ++НАХ 
949 | Блинчики Е 
творогом а о о 
950 | Блинчики с 
творогом, за- 
печенные °в 
сметане .. х х 5х хх == 
951 | Блинчики {Е 
морковью и 
ИЗЮМОМ ы а х| 1-х ЖИ 92 х 
952 | Блинчики с яй- 
пами и луком Е | хх х 
953 | Оладьи из 
пресного тес- 
та со смета- т 
р хх 1х 
Но, 2 
Овощные блю- 
да 
апуста по- а 
о" Ех жж хх ых 
955 | Капуста в су- ааа 
Е. г НЕХ х ххх 
356 | Капуста, жа- 
Н й- ВХ 
р ме ххх хжх 
957 | Капуста, жа- 2 
енная = тес- а 
6 УЕ 21-51 жж |+ же ВХ" 





1414 














Х Продолжение а 


№ диэты 
























































































































































к. 
И Ро Наименование т 
У, 25 блюд 161| 213 |4 |5а| 5 |6 |765] 71| 819 10. | 10| 11112]13| 14118 
, Е 
| 
| апуста в сме- 
‹х | =. г Е х ххх ххх == х 
Ы 959 | Капуста, запе- 
| ченная в МО- 
лочном соу- 
| пол еь Ев х хх х ххх 1х 
| 960| Капуста паро- 
| вая с круты- 
ми яйцами и 
укропом .. х з х хх ххх х 
| 961 | Селянка из ка- 
пусты с гри- 
бами .... х == хх хх х 
ХХ 962 | Селянка овощ- 
ная. х х ах х 
| 963 | Голубцы с ово- 
| щами ... х хх хх ххх Хх 
964 | Голубцы с ово- 
хх щами и ри- 
СОМ: в 22% хх — ххх х 
х-|-х 965 | Голубцы с 
| фруктами — х == хх хх ааа — 2 
966 | Голубцы сгреч- | 
невой кашей |—|—|—|х хх |--|х —|ж хх = -х 
ПХ | 567 | Оладьи из ка- 
' пусты ххх: ЕР ХЕХ 
968 Оладьи из ка- 
|Х пусты и яб- 
хм а 3 == 
Хх 969 | Голубцы с гри- 
х- | бами и яйца- 
МИ т лие УС хх аа вши вы Ко 
970 | Капуста фар- 
Хх т = =: х |--|-—1х|х|-- ххх р 
х пеканка из 
капусты и 
овощей .. .|— х их хх а а нЕ Я 
972| Котлеты  ка- 
т 97 пустные. . — х хх ххх ЕЕ 
ри” 3| Зразы из ка- 
аи 974 | Каы хр ЬРАХР х 
й | Капустная за- 
ХИ! | пеканка по- 
| грузински | ЕЕ хх жж ххх 
| . | р | 











1415 














ПРодолжение 































Гы 

в | № диэты 

нЕ Наименование 

5 а 16] 1|2|3| 4 | 

25 9 2 5а 5 6 [76718 Эрот 12] 13|1а 15 

975| Рулет из ка- 
СЫ ХЕХ ХЦ 

976 | Крокеты из ка- ; 
пусты и яб- 
ХЕХ Хх Хх 





977 | Пюре из ка- 
- пустных ко- 
черыжек с 
ЯЙЦОМ ОО пи РО я п о я РФ и о о о ши 4 
Шарлотка’ из 
капусты .,.|-—|-— ххх || хх ххх --Х 
979 | Капуста цвет- : й 
вая по-поль- 
ских хх хх хх хх 
980 | Капуста цвет- : 
ная, жарен- о 
ная в яйцах |—|-— хх |-—-|- ххх хх НЕХ 
Капуста цвет- Е 
ная, жарен- 
ная в суха- 
рях -,. Же ж хх 
982 | Капуста цвет- г 
ная, жарен- 





хх 

х 
| 
| 

5 


978 























981 




































































ная в тесте |—|—|—|х|-— хх ЖЖ ххх 
983 | Капуста цвет- 

ная ‚, запечен- | 

ная в молоч- 

ном соусе —|-— ЖЖ ххх ххх |х 
984 | Капуста цвет- 

: ная, запечен- 

ная в смета- 

а хх хх х ххх х 
985 | Оладьи из цвет- 

ной капусты |—|—|Х|х х|—- хх жрехх 
986 | Суфле из цвет- 

ной капусты хх 2 ххх ххх 
987 | Пюре из цвет- 

ной капусты |-—|ж|х!-—|—|х|х|ж ххх ххх Х 
988 | Пудинг из цвет- | 

ной капусты | ххх = ххх -- х 
989 | Биточки из 

цветной ка- 

ПХ хх ххх х 
990 | Брюссельская , 

капуста в 

масле ‚„. || хх || ххх ххх хх 
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х Продолжение 


№ диэты 
Наименование 
блюд > 





№ карто 
теки 
© 





| 
5|10111|12/ 13114115 


| а 





з|4 ба! 5 


© 
= 
с 
— 
2] 
© 
> 





У | 991 | Котлеты из 
м ' брюссельской 
|| капусты ...|-—-— Хх х | -=|- хи —фх 
992 | Брюссельская 
капуста. жа- 
| ренная в тес- 
| Е х —|-—- ххх = 
| 993 | Оладьи из 
Хх брюссельской 
Ом капусты ..|-—|-Х || : жж =! 
ХЕ-ь | 994 | Капуста крас- | 
| ная, тушен- 
| | ная с ябло- 
и | ками... 
в 1 995| Котлеты мор- 
` ковные ... хх =- хх ххх х 
, | 996 | Котлеты — из 
моркови и 
яблок... .|-—|Ь- | Ь-|-—ф хх |----ЕНХж жен хХ 
997 | Котлеты из 
моркови и 
лиственной 
‚ зелени = а —|— жж хх 
998 | Биточки мор- 
ковные с изю- 
| в 8 хх хх а ххх 
| 999 | Шницель из 
моркови, тво- 


= рога и изюма —|-—|х хх — - ххх | х 
|^ | | 1500 | Биточки из 

















х 








х 
х 
х 
х 
х 
х 
х 
х 
х 






































моркови, за- 
печенные в 
МОЛОЧНОМ 
соусе ©. ЕЕ 
1001 рулет из мор- 
кови и цвет- 
р ной капусты —|-|ж|ж || Х х ххх —х 
+ 1002 Пирог из мор- 
Кови, инжи- 
ра и черно- х 
слива = а хх х | > 
1003 Зразы морков- 
ные с рисом 
1004 и яйцами .. ха х—х арх < 
удинг из мор- 

| кови, творо- 
га и кураги |—|—|Жх|х 


х 
х 
| 
| 
| 
х 
х 
х 
| 
| 
х 








х 
х 
х 












































х 
и 
х 
х 
х 
я 
| 
| 
х 


















































№ карто-| 


теки 


| 
|| 


Наименсвание 
блюд 





1006 


1007 


1008 


1009 
1010 


1011 


1012 


1013 
1014 


1015 


1016 
1017 
1018 


1019 


1418 











Суфле из мор- 
Кови, яблок 
и сметаны с 
вареньем 

Запеканка из 
моркови, яб- 
лок и риса 
рокеты из 
моркови с 
изюмом 

Суфле из сы. 
рой тертой 
моркови И 
яблок 

Оладьи 
ковные .., 

Оладьи из мор- 
кови, Ффрук- 
тов и лист- 
венной зеле- 
Не: 

Морковь, ту- 
шенная в мо- 
лочном соусе | 

Морковь, ту- 
шеная с чер- 








мор- 








‚ .|Щщ 

















> |= 














ххх 








НОСЛИВОМ 
Пюре из мор- 
кови ....[Щ 
Морковь, горо- 
шек и цвет- 
ная капуста 
в МОЛОЧНОМ 








хх — 











х 
| 
| 

х 














соусе. „.. 
в - 
ное в тарта- 


х 
х 





летке.... 
Пудинг из мор- 
кови и яблок |— 
Котлеты = 


— хх —|х 








свеклы ... 
И ОЧЕЙ из 
свеклы с изю- 





мом..... 
Свекла, фарши- 
рованная ри- 
сом и ябло- 














ками .«... 





























ХЕХ 























О —___3--— А 





РЁ 
ками ь 


п 09" ь 


в’. 
5] ПЮРЕ :: 
мы. 
| суфле 
м. 
7 Свекла» 
ная С 
ками. 
| Рулет и 

тыс! 
О 
| Кабачки 
Широв 
рисом 
Цами 
| Кабачки 
Пров 

ОВО 

И Каба - 

ен Ы 


| а 
№ Ка х 








= 








№ | Та 
у Кабан 


} 

Чен 

| ЧЫ 
м т но 
} 

ь 

















\ 


| 
“А 














# 
ы 





























































































































о № диэты 
Ты ь, Е а 
ААА 28 16] 1|2|3| 4 5а| 5 |6 [76] 7 |8 |9 1н|0[11|12|13. 14/15 
Гм за - т 
| 1020| Свекла, тушен- 
ная всметане | |—|—|х |-——ж|х|--|ж| ххх хх 
1071 | Свекла, тушен- 
вая с луком Хх х хх х 
| 1022 | Пудинг из свек- 
Хх , лы, яблоки 
ь творога. . . |= ххх |-=1х|х|-|х хх хх 
1023 | Свекла, тушен- 
хе ная с. ябло- 
йе | ками... . У хх = хх ххх х 
1024 | Оладьи из свек- 
ОБ = х хх = хх ххх х 
х-- 1025 | Пюре из свек- | 
лы еее. ххх ххх ххх ххх == Хх 
1026 | Суфле из свек- 
Ах ых НН ххх ххх 
1027 | Свекла, жарен- 
ная с ябло- 
ками... .|-=|-—|-Х|-= х хх х—ф ххх х 
1028| Рулет из свек- 
«---Х лы с варень- 
ем. ХХХ ХЕХ 
1029 | Кабачки, Ффар- 
н+х шированные 
| рисом и яй- 
цами.... . .|— х а о 9 ма 
АХ 1030 | Кабачки, Ффар- 
шированные Е к 
хх Вова а и А А и оо о о и МИ о 
х 1031 | Кабачки, жа- 
енн 72 
1 Ее а о О ба И 
032 | Каба - р 
т Кабачки в ое жж 
хи 1033 Кабачки, запе- 
ченные в мо- а Ы 
-:Х лочном соусе |-—|-|ж|х|-=|-=| ЖЕ е 
ХИ Е 1034 | Кабачки, жа- 
КИ ренные в теста 2 ааа рр 
| х 1035 Кабачки ° по. Е — хх 
хи 10 польски ‚+ хх | ХХХ < 
у з ‘38| Кабачки, жа- 
| ренные нату- Е я —х|х 
И ральные Уж ххх ххх 
1 
; = | 1 1419 
ри 








о Пь 
= 


№ диэты 


5 Наименование 
и: блюд Е рае 
Еа- 161 |2| 314 53| 5 | 6 


76118 





1037 | Пудинг из ка- 
бачков ххх хх 
1038 | Оладьи из ка- —- 
бачков Е Е 
1039 Кабачки, фар- _ 
шированные 
помидорами || 
1040 | Пюре из кабач- —- 
нь в а а Е — = 
1041 | Кабачки, жа- > Ех : 
ренные в ом- 8 
лете... ххх хх жж ЗА 
1042 | Рагу из кабач- о 
ков с поми- дннои СОУСЕ 
дорами .. Я О < х == хх = Ух : 
1043 | Кабачки,  ту- а 
шевныес гри- х Ы 

бами и поми- Г и - 
дорами . — ЕЕ |= |--|Х з ме 
1044 | Огурцы, фар- в 

-|  шированные „би . 
ива жареная 
Вива, запе- 











| 
х 
х 
| 
5% 



































= 
= 
а 
>= 
= 

















рисом и яй- | 
цами .. ЖЖ --Х 
1045 | Огурцы, ту- 
шенные в 
сметане’. ..|— х ххх хх хх > № 
1046 | Баклажаны, 
фарширован- | 
ные рисом и 
овощами . . — х ххх х 
1047 | Баклажаны 
жареные .. хх — х хх ххх х 
1048 | Баклажаны, Г 
жаренные в | 
сухарях ., х х х ххх х | 
1049 | Баклажаны, |3 
запеченные в р 
молочном 1 ® 
СОуСВ-. =. хх х х ххх х | 
1050 | Пудинг из бак- ь 
лажан .., х хх х ххх = х | 
10511 Баклажаны, 
запеченные в 
сметане... хх хх х = хх 
1052 | Запеканка из 
баклажан с 
овощами я 
























































1-х жхЕ-ЕАХ 









































а Е ария 





1420 



















































5.3 
га 
5 


ы- 








[---=Х 











№ карто 
теки 


1058 


1054 


1055 


1056 
1057 


1058 
1059 
1069 


1061 
1062 
1953 
1064 
1065 


1066 
1967 
1068 
1069 


1070 


1971 


Наименсвани® 
блюд 


Сельдерей, жа- 
ренный в су- 
харях ... 
Оладьи из сель- 
дерея и яб- 
Локк 
Сельдерей, жа- 
ренный в тес- 
ое -ч 
Тыква, жарен- 

ная в сметане 
Тыква, — запе- 

ченная в мс- 

лочном соусе 
Каша тыквен- 

ая 5 
Суфле из тыквы 
Пудинг из сы- 

рой тыквы и 

Яблока ЕЕ 
Тыква жареная 


Тыква, — запе- 
ченная в яй- 
ах ос 

Тыква, тушен- 


ная в молоке 
Пюре из тыквы 
и урюка 
Пудинг из тык- 
вы с яблока- 
МИ 
Пудинг из тык- 
вы с рисом 
Оладьи из тык- 
вы т 
Оладьи из шпи- 
ната ИТ 
Шпинат с яй- 


Продолжение 












































цом и грен- 
ками 
Пудинг из шпи- 
ПЕ в № 
Листья шнина- 
та и молодого 
редиса в мо- 





лочном соусе 




















№ диэты 

11213] 4|5а| 5 | 6 76] 71| 8 10| 10]11112|13114 
х ха 
х х жхх|-- = 

р 

х х -1х1х|х 

хх х хх ххх 

ЭВ х х ххх 
хх == ххххх хх хр 
жж ххх хх хх = 
ххх жхжрхеНЕЕ-ЕОхХх —= 
я < И и и Я ини РА РАО пеня пиши РА 3 РАЯ я Ро 

== х х ххх 

хх хх хх ххх 
АЖ жж рр = 
хх ||| ххх НЕ 
—|х зах х|—|-|-—1х|х1х|-=| = 
х — х|-—|х ххх = 
хх = —ж| хх |= 
—|ж|-—= а ххх 

х ххх 

х — х 5 






























































хх 


х 
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х 




































} 





== Продолжение 


№ диэты 
Наименование 


блюд | 
161! 2|3|4!5а| 5 6 








№ карто- 


теки 


76 








17| 819 110 101112 13114115 





1072 | Зеленые бобы с 
маслом . ыы 


. + 


1073 | Зеленые бобы в , #тУ 
МОЛОЧНОМ : | 


соусе: ЕЕ Ех 
1074 | Зеленые бобы, 


запеченные 


по-грузинеки |= ЖЕ = 
1075 | Оладьи из зеле- 
ных бобов Хх = ране 
1076 Пудинг из зе- 
леных бобов: |-—|—| жж = хх . 
1077 | Суфле из зеле-|. м 
ных бобов == ЕЕ Ех -- Ч: 
1078 | Бобы белые мо- Е Е : , \ 
лодые по- : : 
польских 
1079 | Зеленый ‘горо: 
шек лопаточ- 
кой с маслом. |—|-— | жж Хх 
1080 | Пюре из зеле- > о 
ного горошка |—|Х|Х|-— х ххх ххх 
1081 | Зеленый горо- | 
шек с морко- , НЫ \ 
Вью ем Ея ыы < х ххх ххх | < 
1082 | Зеленый горо- | || АЙ 
етих ххх ххх Ме. 
1083 бек с с — ь Е тает | | 
1084 | Суфле из зеле- . Е а м 
ного горошка |—|Х ` Я 
1085 | Фасоль в тома- | 
тес луком |— х 
1086 | Фасоль в мо- 
лочном соусе |— х 
16887 | Фасоль, туше- 
ная с черно- = 
сливом... | х = . 
1088 | Шницель из фа- 
соли в сдоб- 
ных сухарях тя 
1089 | Котлеты из фа- 
= соли и тво- 
| —|- —|-- 
















































































х 


х 
х 
х 
| 
| 
х 





< хх -—-Х Ч. 


х 
У 














х 








х 
р 
1 
х 
р: 
1 
| 
1 
1 
/ 













































































































































<арто- 


техи 


1090 


1091 
1092 
1098 


1094 


1095 


1096 


1097 


1098 


1099 


1100 


1101 


1102 


1103 


1104 


1105 








Продолжение 





Наименование 
блюл 











Биточки из фа- 
соли и шпи- 
ната те 

Котлеты из сои 
и творога 

Запеканка из 
сои и яблок 

Спаржа отвар- 
ная по-поль- 
СЕ» 

Спаржа, запе- 
ченная в яй- 
Пани 

Земляная гру- 
ша в сметане 

Земляная гру- 
ша, запечен- 
ная в молоч- 
ном соусе... 

Земляная гру- 
ша, жаренная 
вотеетее. 

Репа тушеная 
в сметане . 

Репа, фарши- 
рованная ри- 
сом и ябло- 


камине 
Репа, жаренная 
в масле. , 
Пудинг из 


брюквы и яб- 
Е Е 

Помидоры, 
фарширован- 
ные рисом и 
яйцами ы 

Помидоры, за- 
печенные с 
сыром р 

Помидоры, жа- 
ренныев мас- 
ле 


Помидоры, фар- 
шированные 
зеленью и яй- 
цами 



































х 


ух 




































































т 
[=] 
Е 
а. 
СЯ 
Е: 
х 
2о 
= 


Наименование 
блюд 









Продолжение 





№ диэты 








16 





767 


10| 10]11 


1213 


14115 





1106 
1107 


1108 
1109 


1110 


пи 


1112 


1113 
1114 
1115 
1116 
И 


1118 


1119 


1120 


1121 


Батат, жарен- 
ный в масле 
Батат, тушен- 
ный с черно- 
сливом ... 
Поре из батата 
Голубцы из са- 
лата Сс ово- 
щами и ри- 
Омь 
Кукуруза мо- 
лодая с мас- 
О ес 
Котлеты из 
консервиро- 
ванной куку- 
рузы с зе- 
ленью .. 
Лук репчатый, 
фариги рован- 
ный грибами 
и зеленью 
Грибы в смета- 
НЕ 8 
Грибы по-рус- 
ски р 
Грибы по-киев- 
о 
Грибы, жарен- 
ные с луком 
Артишоки с 
яичным соу- 
ет Е 
Артишоки, 
фарширован- 
ные рисом и 
овощами ‚.. 
Капуста, ту- 
шенная с яб- 
локами. . 
Капуста, ту- 
шенная с 
черносливом 
Пудинг из 
кольраби с 
корицей 








х 


х 


х 





хх 
хх 





| 
ех 


Ан 
х 











хх 
х 




















х 
Хх. хх 





хохота 


х 
х 
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хх 
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хх 
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м Продолжение 


№ диэты 





Наименование 


бо 16 1|2|3|4|5а| 5| 676 7118 | 9 |104 10| 11|12|13|14|15 


3 карто- 
теки 





Картофель, жа- 
| ренный с 
морковью и 
урюком... С ан = 2 х хх хх 
Хы 1123] Оладьи из сы- 
рого карто- 
феля со сме- 
таной ...|- хх х х ххх х 
1124 | Кольраби, ту- 
шенная в сме- 
тане „... || -—-х--Хх|-хх=АхХ ХЕХ 
1195 | Пудинг из 
кольраби и 
ревеня.. с — х ххх х 
1126 | Кольраби, жа- 
| ренная в ом- 
лете ее х х —! хх хх хх 
1127 | Кольраби, жа- 
х|-- Хх ренная в мас- 
ле. ХХ ххх ххх 
1128| Оладьи яблоч- 
а Е а а ФАО х ххх ххх х 
Яблоки, фар- 
шированные | 
х-НХ творогом и 
изюмом... .|—|-— хх ххх ххх х|--]х 
|--Х 1130 | Яблоки, фар- | 
шированные | 
--Х рисом и мор- 
ковью ... [= Ь- ххх ххх 
НХ 1131 | Суфле яблоч- 
к ное... || Жх|-| хх хх 
1132 | Яблоки, жа- 
1х ренные со 
сметаной . .|-—|-— жж || ххх хх 
1133 | Рагу из сбор- 
ных овощей ЗЕЕ ы 
| и грибов ., х Я 5 = 358 я 
И 1134 | Овощи сборные 
х в молочном 
1135 | э 505. ... х х|-—| = х = - ххх 
ме 135 | Запеканка из 
| овощей по- 


== 
> 
55 





5 
5< 
"РИТА 

>< >< 








>< 
1 
1 
== 






































НЕХ 112 

















Хх 
| 
х 
х 
Хх 
х 
и 
| 
х 





5 
><. 




















1136 украински .|—|—|-—| ЖЖ Х ххх х 
Овощи — сбор- 

ные, тушен- 

` ные в смета- 






























































ет = х |=: жж ххх 





| 90 р 
Я] | | Уковод. пс лечебн, кулинарии 











г 
= 
р] 
я 
© 
ы 
Г 
и 
рт 
Ро 
‚© 
2 
э 
= 
Хх 
[2 
Е 
а 


г 
теки 


Наименование Е. о а Ь 
блюд 1 | 
61 

| ав [выра т 


1137 | Овощи сборные, 
запеченные в 
МОЛОЧНОМ 
а ЕН 
1138 | Рулет из сбор- ЕЕ 
ных овощей 
и омлета |= —|— 
1139 | Шарлотка из 2 Е 
сборных ово- 
Е а Е А 
1140| Суфле из сбор- = р ы 
ных овощей |-х|х| ||. 
1141 | Пюре из сбор- >> х 
ных овощей ХХХ Хх Ех ххх 
х х 


















































1142 | Рагу из ово- 
; щей ЕЕ: 
1143 Суфле из сбор: — 
. ной зелени 
( орехами ! 
«весна») . .|-| | ее. 
1144 Гнезда к: —ххх х 
тофеля и 
сборных ово- 
о Е 
1145 | Котлеты из 
сборных ово- 
щей жареные |--|-—|х|— 
1146! Котлеты ИЗ 
сборных оБо- 
щей паровые |—|-— 
1147 | Шницель из 
сборных ово- 
щей с молоч- 
ным соусом |——|х 
8| Гренки с ово- | 
— ий . . хх хх х ххх! 
1149 | Пюре из каш- 
танов . 22 
1150 | Пудинг из свек- 
лы, горошка 
и лиственной ых 
зелени —1ж|-—1 хх х 
1151 | Котлеты карто- | 
фельные со В 
сметанным заме 
соусом ...- № 


1426 
а `. 
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ххх 

|х 

х ии 
и | 

Хх ^| 
||| 

И 
| | 
|| 

Ы 
Хи] 

х НИ 
^ | 1х 
АХ 
А | 
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Продолжение 






















































































ы № диэты 
С Наименование — т 
2 рт ба 2 за [5а 5 |6 [16] 1 [8 9 о то [11 12 13 |14|15 
Е | | = || 
1152 | Котлеты карто- 
фельные с 
сыром ... —|х хх |1 хх х 
1153] Котлеты кар- 
тофельные с 
творогом . х вх 2 ххх -—|--Х 
1154 | Зразы  карто- 
фельные с 
овощами . Хх х х ххх х 
1155 | Рулет из кар- 
тофеля И 
цветной ка- 
пусты . х —хж|-=|х|-= ххх —|-|х 
1156 | Суфле из кар- | 
тофеля ... хх! — хх | х ххх хх —фх 
1157 | Запеканка кар- 
тофельная с 
рисом и яй- 
цами .. ‹ х х ххх 1х 
1158 | Крокеты из 
картофеля Е х ххх х 
1159 | Клецки из ; 
картофеля .|— хх -— 1-1 ЖЖ |- хи Х 
1160 | Картофель воз- 
душный жа- 
реный .. > х х ххх —|—=х 
1161 Котлеты кар- 
тофельные 
розовые .. а хх х ххх 1х 
1162 Картофель, за- 
печенный в 
сметане .. хх хх х ххх х 
1163 Картофель, за- 
печенный в 
МОЛОЧНОМ 
| соусе... 1-х жхн-- Хх 
164 Картофель, за- 
печенный Сс 
грибами и лу- 
1165 КОМ а = х — хх х 
?| Картофель пе- 
ченый фар- 
1165 Я хх Хх —х ххх х 
хартофель, жа- 
ренный в ом- 
лете и ое х х -- х|х|х|-—= | х 















































































карта 


теки 


1167 


1168 





1169 


1179 



































17 


1172 


1173 


1174 


1175 


1176 


1177 


№ диэты 





Наименование 


блюд 16 





Картофель, жа- 
ренный с лу- 


КОМ 5 = |-> 


Картофель, жа- 
ренный с чер- 
носливом . 

Картофельные 
оладьи со 
сметаной .. 

Картофельные 
оладьи с тер- 








тым сыром . 
Картофельное 
пюре... -.- 
Ватрушки из 
картофеля и 
творога .. 
Картофельные 
котлеты па- 
ровые запе- 
ченные ... 
Картофель мо- 
лодой с ук- 
ропом ... 
Картофель, ту- 
шенный слу- 
ком и тома- 
том Я РВ 
Суфле из кар- 
тофеля и мор- 
Кови. ... 
Сушеный чер- 
нослив в сме- 
ПАН 


1178 | Запеканка из 


картофеля и 
чернослива . 


1179 | Чернослив, 


фарширован- 
ный  творо- 
гом . 


1180 | Инжип, фар. 


шированный 
творогом и 
орехами. 

















































51676111819 |101 10 
= Хх ре 
—| хх |---Х 
— жж —1ж|----Х 
—х == 
х — ххх 
ЖЕ Х х 
хх |= х|- = Х 
хх |= = Х 
хх х ара 
хх х — 
х х х 
хх -— ххх 
хх = х |= — 





































































































== 





























Продолжение 





карто- 


С 


теки 


Наименование 
блюд 


№ диэты 








] м 


(©. 2] 


1182 


1183 


1184 


1185 


1186 
1187 


1188 





Морковное пю- 


Пудинг из шпи- 
ната, инжи- 
ра и творога 

Шарлотка ИЗ 
фруктов, ово- 
щей и творога 


Гарниры 


Картофель, жа- 
ренный 
шпалкой идр. 

Картофель, жа- 
ренный —со- 
ломкой .. 

Картофель, жа- 
ренный поду- 
шечками 

Картофель жа- 
реный 


Картофель ва- 
реный поджг- 
ренный ... 


Картофельное 
пюре Е 
Картофельное 
пюре розовое 
Картофель В 
молочном 
СО Е 
Картофель в 
сметане. , 
Картофель от- 
варной $ 
Картофель ту- 
еный 
Крокеты из 
картофеля. 
Морковь туше- 
Нав 
Морковь туше- 
ная в молоч- 
ном соусе. 





7| Морковь в сме- 


тане . 


ра 






















































































| т 
160 1|12|3|41|5а! 5 |6 76| 7 10| 10]11112|13114115 
| 

х ххх х 

х хх ххх х 

х х х жж хх 

— х < х ххх ===. 

х х х ххх х 

х = х—х. ххх Ех 

Е Бе хх ххх х 

АЖ = 1х ххх хх 
хх |= ххх хХ ххх ххх 
— хх = ххх що я т 2 
Еж ххх р 
х хх х ххх 1 
ых НХ а 
ЕН ЗРЯ — ххх --хХ 
— ххх | х| ххх —хх ххх 
жж хх ххх 8хххх-х 
ххх = хх хх ххх хх 
хх |= ххх -х х 71 хх | 




































Наименование 
блюд 


Ю 
теки 





№ диэты 




















1199 | Морковь, ту- 
шенная с го- 
рошком . 

Морковь, 
шенная со 
шпинатом. 

Морковь, ту- 
шенная с яб- 
локами ... 

Смесь из ту- 
шеной морко- 
ви, горошка 
и цветной ка- 
у: 

1203 | Свекла, тушен- 

ная с луком 

1204 | Свекла, тупен- 

ная с яблока- 


1200 ту: 


1201 





1202 


Ее Ь 
1205 | Свекла, тушен- 
ная в смета- 
о ВЫ 
1206 | Свекольное пю- 


ен 
1207 | Капуста туше- 


























ная с укро- 
НО... 
1208 | Капуста, ту- 
шенная с то- 
матом . 87" 
1209 | Капуста, ту- 
шенная в мо- 
локе ЗЕ 
1210 | Капуста, ту- 
шенная в сме- 
тане ев 
1211 | Капуста, ту- 
: шенная с Я0- 
локами .. 
12121 Капустное” `пю- 
ре. = 
1213 | Капуста,  ту- 
4 шенная в м0- 
локе с мор- 
| ковью и 36- 
яенею ...|-- 



















































































| 
16 23 4 [Ба 5| 6 161 [8 | 9 10:10 
| | | 9 м 
ЕЕ ххх хх +++ х 
— х Ж+Ж жх-+ х 
НЕЕ х хх ххх 
— х хх хх — хх хх 
Ее хх х —| = х|х 5 
— жж ххх ххх ххх хх хх 
жж ххх ххх 
ххх -—ф жж ххх ххх |-- 
х ЖТХ хх —- х 
о = < 1х х 
= х КЕ Х ххх х 
5х хх — хх хх х 
— 1х ххх жж хх х 
хх хх ххх ххх х 
= 






































И. > 
Е рая 
й ви С : 
| БО *’” 
5 ба, в: { 
| С 
зом 
ЗЛЕНЫЮ , + + 
{) Имлежаны, 
туреные © 
| почидорами 
ПП ажны = 
ое, 
ты ОЛаЖаны 
пенные 
„| тан 
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карто-\ _^ 


© 
теки 


Наименование 
блюд 


А —— 


Продолжение 








№ диэты 














1214 | Капуста, ту- 
шенная в мо- 
локе с горош- 
ком . Е. 

1915| Кабачки,  ту- 
шенныев сме- 
танк Е: 

1216 | Кабачки, ту- 
шенные с 
маслом 

1217 | Кабачковое пю- 
Пе 

1218 |`Кабачки,  жа- 
ренные с зе- 
ленью ... 

12191 Кабачки, жа- 
ренные с по- 


1220 


1221 
1222 


1223 
1224 
1225 
1226 
1227 
1228 


1229 


1230 


мидорами и 
зеленью... 
Баклажаны, 
тушенные с 
помидорами 
Баклажаны 
жареные 
Баклажаны, 
тушенные в 
сметане 
Брюква, тушен- 
ная в масле 
Репа, тушенная 
в масле . 
Кольраби, ту- 
шенная в мас- 
и ее, 5 
Земляная гру- 
ша в молоч- 
ном соусе. 
Батат жареный 
Батат отварной 
с маслом 
Помидоры, за- 
печенные с 
сыром ... 
Зеленый горо- 


шек лопаточ- 
кой в масле 












































16 1|2|3|4 5а| 5|6 76| 71| 8 |9 10:|10]1112|13]|14115 
х х |- х ххх >< 
Хх хх хх жж хх 
жх| хх ххх ххх ххх 
жж жж ххх 
хх | = ж = ххх х 
хх х—| ххх = ххх 
— 1х х|-—|--1ж|ж|-ж|х! хх 
с ххх ххх хх 
х хх -— ххх х хх 
еж Ж+Ж ххх хх 
5 ж|х|—ж| жж жр-х 
х- хх = ххх ж хх 
—| хх хх ххх ххх х 
ж|- |= хх ххх `< 
жж ж+ж ххх 
х хх ххх ххх | х 

5-1 ж|х|- +11 х хх хх = 






























































1431 





Наименование 
блюд 


Продолжение 





№ диэты 








| 
6 76 








Горошек лопа- 
точки в МО- 
лочном соусе 

Горошек в мас- 
ЕЕ 5 

Горошек с мор- 
ковью в м0- 
лочном соусе 
Бобы зеленые 
в масле . 

Бобы зеленые 
в молочном 
Соус = 

Кукуруза в 
масле. ... 

Кукурузас мор- 
ковью в масле 

Овощи в молоч- 
ном соусе . 

Тыква, тушен- 
ная в масле 
Тыквенное пю- 
ое > 
Рагу из овощей 
Капуста  цвет- 
ная с маслом 
Пюре из шпи- 
Е Ре 
Фасоль в тома- 
Е, 
Фасоль с мас- 
лом и саха- 
ров ье: 
Горох в масл 
Гороховое пю- 
ре НЕА 
Рис отварной с 
маслом $ 
Рис отварной с 
томатом 


Макароны в 
маслом .. 
Макароны с то- 
матом ... 
Макароны Ге 
овощами .. 

















т 25 


№23 


нех хх хх 





х хи ххх 


хх 
| 
хх и мх Хх 











ох 





х 





Рис с овощами | 






























































хх 
и ох ххх 











х 


"р, 


ох 


\ебь ты че, 


























ы 
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в 
р. >> ты 


АЕ 


ЗЕ 
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Е 
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карто- 


ь 
теки 


1254 
1255 
1256 
1257 


1258 
259 


1260 


1261 


1264 


1265 


1266 


1267 


1268 


Продолжение 





Наименование 
блюд 


№ 


диэты 





ЗОЕЕ 


5а 





ото 


10а 12|13]1415 





Каша 
вая 
чатая.... 
Каша пшенная 
рассыпчатая 
Каша перловая 
Каша ячневая 
Каша овсяная 
Каша манная 
рассыпчатая 
с укропом 
Макароны руб- 
ленные, с го- 
рошком . 
Капуста  ква- 
шеная, ту- 
шенная с лу- 
ком и тома- 
И: 
Капуста паро- 
вая с морко- 
вью и горош- 
ком. . 


гречне- 
рассып- 


Гарниры-са- 
латы 


Салат из поми- 
доров с рас- 
тительзым 
маслом 

Салат зеленый 
с огурцами 
и сметаной .. 

Салат зеленый 
с огурцами и 
растительным 
маслом... 

Салат зеленый 
с фруктами и 
сметаной 

Салат из ка- 
пусты со сме- 
таной . 

Салат из 
пусты с яб- 





локами и сме- 
таной ,. 


ка- | 


х 


х 


х 





ххх | 





х 
х 





ха 


х 


хххх 


хххх Хх 
х 


х 


хххх Хх 


ее 
ххх 
| хх | 
хххх х 
аж 





х 


х 
х 
х 
х 











х 


х 


Хх 












































хх 


х 





























=> — ПРодолжение 
- ых. 
№ диэты 
Наименование 
блюд 





| И | Е 
|6 | 76] т |10: [101112 





| | 
Салат из капу- 
сты и свеклы 
Салат из капу- 
сты и морко- 
ви Ви 
Салат из поми- 
доров и лука 
Салат из крас- 
ной капусты 
| Салат из крас- 
ной капусты 
и яблок . 
Салат из сырых 
. овощей ._... 
Салат из тер- 
той моркови, 
горошка и 
яблок . : 
Салат из свек- 
лы и ревеня 
Салат из сель- 
дерея и реве- 
ня Е, 
Салат из тыквы 
и яблок 
Салат из тыквы, 
яблок и ды- 
ни с лимо- 
ном. ЗЕ 
Салат из карто- 
феля, сельде- 
рея и яблок 
Салат из поми- 
доров и’ яб- 
лок. : 
Салат из редь- 
кии лука .|— 
Салат из `реди- 
са со смета- 
ной. ....[Щ 
Салат из ква- 
шеной капу- 
сты с луком 
Салат из реди- 
са, помидо- 
ров, огурцов 
ужа. = 














































































































Продолжение 









































Е № диэты 
у ы Наименование = ЕЕ | 
я 
—_ блюд 161 1|2|3|4|5а| 5|6176| Т| 8 | 9 [10110 1111211311415 
2 па, 





| | 


1286 | Салат из мор- 
кови, орехов, 
| меда и ман- | . 
ной крупы .|-—|-— 1—1 ж|-—| Жо х = 5х Я 
1287 | Салат из кар- 5, ый 
тофеля с лу- 
| ком и зе- 
ленью. ... х хх || ар зар 
1288 | Салат из ква- 
шеной капу- РГ 
сты и свеклы |-—|-—|-|х тех хх |—|--х |" 
ххх 1289 | Салат из ква- 
шеной капу- 
Хх --х сты и клюквы х х хх 1х 
| 1230! Салат из кар- 
тофеля и со- 
леных” “огур- 






























































НХ цв. ... „| |-|-Х хх х 
хх 1291 | Салат из зеле- 
х : ной фасоли .|— х — хх < х х 
хх 1292 | Салат из зеле- 
ного перца и 
зелени ...|—|-—|-|Х х хх |Ж] > хх { 
1293 | Салат из варе- ` 
ной моркови м 
| и яблок 2; х ь< < хх! Во ав: р ; 
1294 | Салат из свеклы х х 1х|х|х|-|-х 


1295 | Салат из свек- 
лы с изюмом 
и лиственной 
зеленью. „-Х |--— ХХ - ххх 
1296 | Салат из поми- 
Ддоров, зеле- 
ного перца и 





х лука .,.. хх хх хх |х 
1297 | Салат из карто- 
феля, ква- 


шеной капу- 
сты, ‚ капер- . Е 








а сов и лука .|— х хх: 1 
1298 | Салат из мари- ь ы 
нованных па- 
тиссонов и 
| лука ®:. < = р Бои 
ы к ри, 
1299 | Салат из редь- 


ки со смета- 
= х ||| = Ех хх % 







































































п Родолжение 





№ диэты 


карто-: 


Наименование 
блюд 





С 


757118] 9 |104 10,11 
| | 


| 





1300 | Салат из кабач- 
ков, капусты 
и яблок .. 
1301 | Салат из мари- 
нованной ка- 
Пувы. 
1302 | Салат из тертых 
сырых ово- 
Е. 
1303 | Салат из кар- 
тофеля и ма- 
ринованных 
грибов... 
1304 | Салат из го- 
рошка, яблок 
и лука... 





























Блюда из 
теста 


1305 | Кислое — тесто 
для пирогов 
и пирожков 
1306 | Пресное тесто 
для пирогов 
и пирожков 
1307 | Слоеное тесто 
1308 | Тесто для блин- 
чиков. ... 
1309 | Тесто полу- 
слоеное... 
1310 | Слоеное тесто 
русское 
1311 | Булочка '’ вен- 
вые 
1312 | Рогалики с ва- 
реньем .. 
1313 | Крендели на 
сахаре ыы 
1314 | Булочка с изю- 
г. 
1315 | Булочка слое- 
ВВ к... 
1316 | Сибирские ша- 
нежки ... 
1317, Пирог — песоч. 
ный со слива- 
ми 





556 
й 





г 


г АГ 


Е 
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2 








= 
















































































1436 












































Продолжение 






























































































































































= орион 
2 № диэты 
т Наименование 
а о 16112 |3| 4 [5а| 5| 6 76] 7 |8 |9 [10а 
Ё | | 
1 
1318 | Сухари «ежи- 
РИ х хх ххх! х 
1319 | Баба сдобная - х хх х 
1320| Ромовая бабка х—| рае. х 
1321 | Бисквитный 
рулет... ххх Хх ыы ххх х 
1322 | Бисквит «паль- 
Чики» . = ххх х ххх ххх 
1323 | Бисквит «лива- 
дия» .... хх — Хх | ххх хх 
1324 | Бисквит «анис» хх х |= | хх хх --Х 
1325 | Бисквит завар- 
Ной 2. = хх |- х|- — хх 
1326| Бриош .... х х 
1327 | Слоеные языч- 
КИ х х хх |х 
1328 | Бисквит с оре- | 
хам ее р — хх х 
1329 | Пирожное до- | 
МИНО . хх х ххх х 
1330 | Пирожное с 
мармеладом х х ххх х 
1331 | Пирожное пе- 
сочное с 
крошкой .. х х х ххх -—|-|х 
1332 | Пирожное с 
клубникой .|—| хх хх х — хх ххх 
1333 | Сухарики сдоб- 
НЫЕ д хх хх х ххх хх 
1334 Печенье  сдоб- 
ное с орехами 
ие (папурник) . |—|— хх х|-—|-—|-— ххх Хх 
1335 | Пирожное с зе- 
фиром ... ххх —|-- х—х —1-—1 хх жж х 
1336 | Печенье с яб- 
локами (стру- ||| ж|х|-|-—1 ххх + хЬ-Е Хх 
123 дель. 
99! | Бисквит .„. .|-| ХХ х х |=! -—- ххх х 
1338 | Кекс ..... НН х 
1339 Коржики с ма- 
Комо, Ж | ЕН Х ххх 
1340 Краковское пи- 
1341 рожное ...|-—|-—|Ж|Х х=|х ххх |-|--|х 
*'| Белковый биск- 
1340 вит «ежик» . [ххх |--—| ххх хх ххх 
21 Ковоижка с , | 
изюмом .. .|=|-=|х а о —|—1х| ххх 
1437 


















а 
гы 
с 
& 


Наименование 
блюд 


© к 


теки 


м 








1343 | Миндальное пи- 
рожное ... 
1344 | Слоеное пи- 
рожное «на- 
полеон». .. 
1345 | Яблоки в слой- 





Е 
1346 | Слоеные  тру- 
бочки со 


сливками .. 
1347 | Тарталетки с 
клубникой . 
1348 | Тарталетки с 
кремом... 
1349 | Пирожное с 
кремом «шу», 
«эклер»... 
1350 | Слоеные пи- 
рожки с ва- 
реньем ... 
1351 | Кольца песоч- 
ные с минда- 
ИИА 
1352| Бисквит с ли- 
моном «буф- 
9... 
1353 | Яблоки в пе- 
сочном тесте 
1354 | Шарлотка с яб- 
локами *.. 
.1355 | Торт монастыр- 
ее 
1356 | Торт ореховый 
1357 | Торт шоколад- 
НЫЙ Се 
1358 | Печенье песоч. 
ное чайное 
1359 | Коврижка .. 
Печенье с за- 
варным бел- 
ком (п 
1361 ее 
о ком—паяс 
1372 Пирожное — 
взбитыми 
белками, 
«шман» 





























х 











Е 129 
х 





х 








хх 
хх 

хх 
НУ. 


х 





хх 
хх 
хх х 
ИР 
хх 


х 
х 





























































































































































































































Продолжение 
: =: 
Е № диэты 
| я Наименование 
| к блюд 161|2 = |+] | | 
25 3| 4 |5а| 5| 6 76 71| 8| 9 10| 1011112131415 
| 
| 
| 
1363 | Рулет  песоч- 
| ный с маком - х х г 
364 | Печенье струж- : а ь 
| Ка а ви СВХ 1ж|х ххх 
| 1365 | Печенье  сига- = еы 
хо ретки. ...1Х ХХ! ххх х хх 
р 1366 | Печенье шоко- к ке е 
| ладное— пась- 
о | ПР х| | —|—! 
й 1367 Хворост... |= х ча >: | Е 
м | 1368 | Рижский биск- | — 
АХ | ВИГ в ео <х > = х 
"И | 1369 в а ^ 
: ба есь х -|-—| = [5 
1370 Кекс литовский Ибо С о . 7 
1371 | Печенье смесь = | 5% т м 
м | 1372 | Печенье из . а = 
| взбитых бел 
ков (безе) хх хх = у 
|| : Ур х хх |-—|— | — х у { 
хх 1373 | Песочный —пи- Е Е 
| рог с творо- 
гом.. хх 
в. х ? 
АНХ 1374 | Пирожное = 9 > 
| бисквитное с 
Е кремом... х х 
| 1375 | Кекс мозаик 5 ь Я а 
+ 176 к Я А х : Вах 
| | | ‹ Вафли с кайма- ВЕ 
| х | ком... . 
№ | | .. х|-—|— ххх Хх 
1 Сладкие блюда 
( В | 1377| Кисель клюк- 
и венный ‹ 
АХИТ.Х ь У х | 
х и 1378 Кисель малино- Е мня е 
И о кН хх х 
ИИ, : ве вишне- ВынЕы 
Иа р и ЗЕЕ 
) | 1880 | Кысь ое ххх ххх хх |-—|- ххх ххх 
ЗИ ‚ клуб 
ХХ 1381 ‚ ничный . ,. ххх || х ххх а 
хх | а молоч- анны г 
) 138 И: уси Е ‹ зы 
о | 382 | Кисаяь Ее хх ххх хх хх жж хх 
о | 13 хих фруктов|х|х|х|-|-—= Е 2 
1х ОЙ 3 Кисель вер ххх хх хх х|х|х|-|Х 
х к === — 
$ х —|- |-- == |-—|—|—= 
ту у | ] => из крас- 
р го ви ры 
и Ва х| ЖЕ Х 
Я Рарж 
%| | = 
: | 1433 
х 














№ диэты 
Наименование - — 5 5 
блюл | | 


6 





} 


76 7] 8 


№ картио- 


теки 





Кисель из ри- 
совой слизи с 
како. 

Кисель на от- 
варе шипов- 
ника с желу- 
девым кофе 

Компот из су- 
хих фруктов 

Компот из кон- 
серви рован- 
ных фруктов 

Компот  сбор- 
ный из све- 
жих фруктов |—|Х 

Яблоки и гру- 
ши печеные, 

в сиропе ..|-—Ы— 

Яблоки в соусе 
из красного 
вина... . |= 

Груши в крас- 
ном вине . .|— 

Груши с рисом 
в молочном 
соусе (конде) 

Груши в кай- 
маке ....- 

Яблоки фарши- 
рованные .. 
Яблоки в желе 

Персики в си- 
ропе ...-- 

Яблоки в тес- 
Пе 

Персики в тес- 
АЕ АЕ 

Клубника в те- 
Ее > 

Персики в м0- 
лочном соусе 

Желе лимонное 

Желе вишневое 

Желе с фрук- 
тами ...- 

Желе,  шпиго- 
ванное муссом 



























































55 5 
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——-Х 


(|- 


хх 


> >= 
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БЕ 





АЖ ь 
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о бы 
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Продолжение 















































Р 
Уковод, по лечебн. кулинарии 





















































—щ 
в № диэты 
И ое — ы 
лю, | 
ее В 16] 1|2|3| 4 |5а| 5 | 6 [76] 7 1031101111121 131141 15 
ЯЕ Ее | 
1406| Желе с муссом |х|х|х|— хх ххх Ь- ххх ххх 
1407 | Желе с бискви- 
том, муссом и 
фруктами — 1-х ++ хх ххх х 
1408 | Мусс. клубнич- 
ный и... хх хх рф ххх хх ххх ххх 
1409 | Бомба из вишен |—|х| хх —-—х| жж х|-=|-| ххх 
1410] Желе в корзи- 
ночках ,.. ххх ххх хх хх || ххх хх Хх 
141 | Мусс абрикосо- 
вый „.. ххх ххх ххх хх хх 
1412] Крем  сливоч- 
ный... ххх хх ххх ж хх 
1413 | Крем шоколад-| | 
ный .... [ХХХ —|—|х хх ххх 
1414 | Крем кофейный |-—|-—|х |-—|— —|--|х хх ххх 
1415 | Крем ореховый |--|--|—| ж|— х—х ххх х 
1416 | Крем с рисом |х хх! —|-—|-— 1х ж| ххх ххх Х 
1417| Крем абрико- 
совый. ...| ххх хх хх ххх ж|- хх 
1418 | Крем клубнич- 
ный... . [|| Ь-Х ххх ххх хх -фх 
1419 | Пудинг с биск- 
витом и цу- 
катами .. .|-—| хх |-|-|- Жх|-|Х мо 5 | 
1420 | Крем без яиц |х|жх|-|-—|-—|- ххх —хх ххх 
1421 | Крем с кашта- Г 
нами... хх ||| ххх ххх ххх 
422| Крем из про- 
т АИ о ПН ЫХ ххх Ве = © 
Крем из - 
1424 ых -е ВеЗеКа 
Каштаны со = 
сливками . .|—|х|хх|-- хх х!Х 1 а: |155 
1425 Меренги со из жж хх |= 
496 сливками ‚ .х| ххх -—|Хх ге 
Самбук яблоч- | м ххх || х 
1497 ный... . .|-—ЖХ|-|ЙЫ 
Желе чернич- Е И ЕЕ 
ИО а а я дб Ро ее ед БОЯ [Л СОСО 
1428 Желе с крас- Ах |-+ж|-хХ 
ным вином .|-—|—|—|—| Хр |. 
429 еле из рисо- 
вого отвара и 
желудевого Аве 
кофе... |||. 
1441 





Наименование 
блюд 








ых 
Келе из мин- 
дального мо- 
лока, 
Крем из мин- 
дального мо- 
лока со слив- 
ками ,... 
Крем из молоч- 
ного киселя 
Мусс из сырых 
яблок... . 
Мусс из протер- 
того риса 
Воздушный. пи- 
рог абрико- 
совый.... 
Воздушный пи- 
рог ваниль- 
ный .... 
Зефир  яблоч- 
НЫЙ . . 
Снежки .... 
Трубочки  пе- 
сочные со 
сливками . 
Вафли со слив- 
ками - 
Мусс манный . 
Пюре яблочное 
о... 
Пюре абрикосо- 
вое с безе . 
Пюре яблочное 
Салат из апель- 
синов или 
мандаринов . 
Суфле из реве- 
В О 
Пюре из перси- 
ков с белка- 
ИИ эры ю 
Пюре фрукто- 
вое со слив- 
ками ..... 
Компот из ре- 
веня ,... 















































































































































Продолжение 


























































































































мае - 
Е № диэты 
{5 Наименование — 
НЕ блюд ее |5 = Е | 
2$ б 23 6 [76] 1 |8 |9 [108 10| 11 12|13\ 14115 
' | 
1450] Крем в чашках ххх | х ххх 
1451 | Омлет с варень- г 
вм х х —|-— 1х1 х|-= = 
1452 | Кисель из на- 
стоя шипов 
ника .... ххх —Ь хх ххх хх х-ЕУЁх 
1453 | Саго в красном 
ВИНЕ: $ ыы» — х хх 
1454 | Заварные ореш- 
ки в шокола- 
НОА и —-—---- | --|-= хх х 
1455 | Гренки с фрук- 
тами и пюре < —|-— 1х = ххх -|х 
1456 | Блинчики с ва- 
реньем „. ||| х | ЖЖ хх 
1457 | Блинчики с по- 
видлом Ев — х|-—=|х ххх —-х 
1458 | Каша  гурьев- 
ская (ххх ххх ххх ххх 
1459 Пломбир .. .|-|-|-х х хх хх | |х 
1460 | Замороженные 
сливки с 
фруктовым 
пюре... .|-|-|--|ж||НжН-- жж хх 
1461 | Сливки с фрук- 
товым пюре в 
стакане, за- 
мороженные - х ххх ххх хЬ--х 
1462 | Мороженое- 
пломбир с 
каштанами 2312 — х х ххх х 
1463 Мороженое- 
пломбир .. х ххх хх хх Ь--х 
1464 | Мороженое мо. 
лочное ...|—| ХХ Е ххх х 
1465 | Мороженое. мо. 
лочно-фрук- 
1 ой хх |-|-|-|х|-- В С Я а а 
466 Мороженое шо- 
коладное, ко- 
1 фейное „. | ж|-|----|--:ЕЕЕЕЕЕХ 
467 Мороженое р 
1468 | и ОРЕХОВО риа а 
Мороженое ка- 
рамель ., .|—|-|х|х|-|-—|-| ХХ Ь--:Х 
у : 
91* 1443 





картс- 


теки 


№ 


Наименование 









блюд 





1481 | 


1488 





Пунш 


Пунш 
МИ 


для 


длЯ 


Соусы 


Соус 
ный 


Соус 
ный 
гих 


Соус 
вый 


89| Соус 





ных, 


ных, 


Мороженое 
фисташковое 
Мороженое 
фруктовое. . 
Мороженое 
фруктами . 


Мороженое 
поджаренным 
миндалем 
с белка- 
ЕО 
Шербет холод- 
ный . 
Шербет 
новый 
Помадка 
Глазурь 
Заварной крем 
пирож- 
тортов, 
бисквитов , 
Масляный крем 
пирож- 
тортов, 
бисквитов , 
Фрукты и яго- 
ды свежие 
Ягоды свежие 
и бахчевые . 


сладкие 
ваниль- 


> 


Соус из вина и 
яиц. 
Соус абрикосо- 
вый . 
клубнич- 
и из дру- 


ЯГОД 


Соус ягодный 
фрукто- 
с изюмом 
и миндалем 
яблочный 


с вином 









Продолжение 
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специальному назначению 
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... 


мали- 





ЬИ 





Ч 
ххх 
ххх 
ххх ия 
ххх тх 





х 
х 
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эх. х 





х 
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хх 
хх 
хх 
хх 
хх 
хх 
хх 











































































































и Продолжение 
5 Г ааа тотенайне: Зи — 
Ой № диэты 
а РИ Наименование 
| блюд | НЫ 2х 
в 25 16] 112 |3 4 |5а| 5 р 8 | 9 10: 101112 131415 
| } 1 | 1 1 | 
в 
1490| Сироп ваниль- 
| ный... ххх —ф ххх хх ххх ххх 
Х-_ р 1491 | Сироп лимон- 
| | ный ....|-|- ХХ Ь-хХХ ххх Хх 
МН 1492 | Сироп ягодный | х|ж| хх || ж| ххх, ххх 
| 1493 | Сироп фрукто- 
Хх вый... ххх ххх ххх ххх ххх 
Ю 1 
Напитки 
1494 Чай „ххх ххх ххх 
Хх 1495 | Чай с молоком |х|х | —|х —|х| ххх ххх —|х х|-—-х 
х 1496 | Чай с лимоном |--|х|ж|х |= ххх ххх ххх хх 
1497 | Кофе черный х | х 1х 
1498 | Кофе на молоке х х х х 
1499 | Кофе с молоком х х х - х 
1500 | Кофе со слив- 
ками „м — хх | 


1501 | Кофе со слив- 

ками по-вен- 

СКИТ ис х х|-— х 

1502 | Кофе по-турец- } 
к 






















































































































































































о = = — | — х 
1503 | Кофе желуде- || 
Е ВЫЙ се х | 
1504 | Какао на моло- ‚ 
КЕ: меня Е 5 _ х хх ххх 
1505 | Какао на рисо- | 
х вом отваре .|- —|-|-х 
1506 | Шоколад на мо- 
‚| ЛО: х — Хх ххх- 1х 
(Хх 1507 | Молоко  цель- 
| НОВ рр ах хх —х 
‹Х 1508 | Молоко снятое а 
1509 | Пахтанье .., х | |- 
15101 Кефир... хх —х 
| ВИ Ацидофилин ..|—|-—|Ж| Хх х ы 
ах т 2| Простокваша .|-|-— х|х|-—= х|— . 
хр и | ро Кумые и а. х : х|— м. 
| и Сливки .,, || ХХ ХХ |--| ХХ В. 
И а Сметана. ... х |= |-|-|ж|--х НХ | 
ИКИ | 7 р, .. По специальному назначению 
Хх” | 1518 Края . з По специальному назначению 
[и 
И 1519 клубникой ‚ По специальному назначению г 
ИГ Г Отвр. ва ру 
и-дичка и 
х |. сухого кизи- же з 
| й о... хь-----Е-НХЕхЕ с. 
И м 1415 
и 
рый 











карто- 


3 
теки 


1520 
1521 
1522 


1523 


1524 


1525 


1527 
1528 


1529 


1530 





Наименование 
блюд 





[=] 


Продолжение 









№ диэты 





176 


10:|10 


1415 
| 





Рисовый отвар 
с красным ви- 
ВОМ пая 

Рисовый отвар 
с черникой 

Отвар черники 

Отвар из сухой 
черной сморо- 
дины ....- 

Отвар из корок 
граната... 

Настой из 
листьев чер- 
ной смороди- 
ны .. : 
Настой липово- 
го цвета .. 

Отвар шипов- 
ника .... 
Фруктово- 
овощной на- 
ИО 
Фруктово-шпи- 
натный напи- 
ОКЕ 
Морковно- 
апельсинный 
напиток... 
Напиток из по- 
мидоров, ре- 
веня и сливок 
Помидорный 
сок ЕЕ 
Помидорный 
сок со слив- 
КАМИ. 
Морковный сок 
с лимоном . 
Яблочно-апель- 
синовый на- 
НИТОК Бы 
Яблочно-лимон- 
ный напиток 

Сок шпината со 
сливками и 

мясным 

бульоном .. 
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По наз 


Пон 


аз 


Н-о-«НтаЕз 


По наз 
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ачению 


ачению 


ачению 


ачению 
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Продолжение 


| 


№ диэты 
Наименование т - т м =. 
| ЕЕ: Е | | 
блюд 16] 1|2|3| 4 |5а| 5 |6 |767 8 |9 104 1011112 13 14115 
| | | | 


| [8 а 





карто. 


теки 


55] 











1538 | Напиток из со- 
ых ка салата, 
шпината и 
1 свежих огур- 


/ 





| ПО а. х || ЗЕЕ Ех 


Напиток апель- 
синно-фрук- 
говый. .. „| -— ххх Ь-—ф ххх |= 

1540 | Шиинатный сок 

с мясным эк- 

страктом .. 

1541 | Лимонный на- 

гиток с коль- 

рав кз ххх — хх -— ххх хх 1х 

в 1542 | Напиток из 

клубники и 

| сливок ,‚. .|-—| ххх |-|- ХХ > хх 

1543 | Настой из чер- 
нослива... х х х ххх ——х 

1544 | Настой из ин- 

жира и мор- 

КОВ а че о 

| 1545| Настой из пше- 

ничных отру- 
бей со шпи- 

| натным и 

апельсинным 

р к соком.... х 

1546 | Настой из от- 

рубей с ли- 

1х монным —со- 
ком. Е | -—|-1Х| 


Й 
5 
[9—) 
=) 





] 
1 
>< 


х 
| 
| 
| 
| 
1 
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х 
| 
| 








х 
х 
х 
х 
х 





х 
х 
х 
х 





х 
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| 1547 | Настой из от. 
рубей и брус- 
НИКИ еше х | г] ь 
х 1548 | Молоко с каль. 
| ЦИ № ев 
е | 1549 | Молочный на. 
| питок с ва- 
нилью ...|-Х Ра 
Миндальное 
Ы молоко нату- 
ральное. .. о, нана ава 
я Миндальное 
х молоко с ко-' 
резьим моло- 
ком 







































































По назначению 
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| 
М | х 
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№ карто- 
теки 


1552 
1553 
1554 
1555 
1556 





Наименование 
блюд 


Ореховое моло- 
ко * Юз С ` . 
Маковое моло- 
ко У * О О 
Инжирное мо- 
о Е 
Напиток из 
пахтанья,. 
Напиток из яд- 
ра зеленых 
грецких оре- 
ЕТ 
ее. 
Напиток из от- 
рубей и 
дрожжей .. 
Отвар из корня 
Шиповник 
Питьевые 
дрожжи... 





Продолжениа 
















































































№ диэты 
па [4 [55 6 [76| 71| 8 ооо 
АИ 

Е ВЕ = —1 1х ----Х 
По назначению оном 

к К ежа 
ЕЕ Х Хх _ 8 
| 
|. Мисные ® р 
йу! 
рений средней } 
++ == ИЕН хх [хх ВА зе * 
‘видина средняя + 
: вядина тощая. . 
Е. [кра кетовая зерни 
| Е | | -Н = = Бра черная зерние 
Да соленая. 

По назначению баса к. 


Колбаса полукопче: 
‘оервы мясные 
Урица (мясо) 

"Ц свежий 


Ирина с .. 
В 
(нина р - 


«Ирная : 
ая 





























швеи 








ПРИЛОЖЕНИЯ 





ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И КАЛОРИЙНОСТЬ 


НАИБОЛЕЕ УПОТРЕБИТЕЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ! 
ий 


Наименование продуктов 










00 г продукта (нетто) лает 
усвояемых веществ в Г 











1. Мясные и рыбные продукты 


Баранина средней упитанности ..... 


Ветчина_ „бор. ее я 
Говядина средняя ....... ое. 
Говядина тощая „еее . 

Икра кетовая зернистая „ее 
Икра черная зернистая еее, 
Кета соленая чье еее а 
Колбаса вареная ..... < 


Колбаса полукопченая „еее. + 
Консервы мясные „еее В 
Курица (мясо) „еее еее ен 
Лещ свежий ....... . $ 
Осетрина свежая... ее, 

Свинина тощая „ее еее нь 
Свинина жирная „еее еее > 
Сельдь соленая... + + четко се ее 
СОСИСЕИЕ ыы Ба а аня 
Судак свежий „еее нть . 
Судак соленый .....ъ ам вк ии 


2. Молочные продукты 


Молоко сгущенное без сахара ...... 
Молоко цельное, . еее 
Простоквана” 3.5. ева 
Сливки 209% — 7 сока ь ее Ка аа 
Сметана-2590. 5. ин о че а ка 
Сыр бакииейноь т» =. и ба Фи оао к аа 
Сыр голландский еее 
Творог дозщий бе в а о а ее 


НЕЕ 1: 








(<= 


ке) 


а 


22 
с 
= 


доючочономоюьюючь о 
И 
=== 


© 


о] 
оофьмонььююьолью лм 


< 


00 -— © 2 © © —1 00 00 93 © < 


о 
10 ло > хо моею о © ооо 
О а АО 


=> ю 602 652 62 &> > 








ю-ыофоФоюо 








1 Из книги Я. Г. Полячек «Состав пищевых продуктов и их 


калорийность», Медгиз, 1948. 






* Количество более 0,05 принято за 0,1, менее 0,05—отброшено. 





Продолжение 








Наименование проду ктов 


100 г продукта (нетто) дает 
усвояемых веществ вг 











3. Масла и другие жиры 


Маргарин 
Масло растительное 
Масло сливочное 
Масло топленое 
Сало говяжье топленое .... 
Сало свиное топленое . 

Сало свиное нетопленое (шпиг) 


В 


4. Яйцо куриное 2 шт. (100 г) 
5. Хлеб, крупы, макароны и другие 


богатые углеводами продукты 


Варенье > ок м еее ии 


Крупа манная . 
Крупа гречневая ....... 
Крупа овсяная ........ 
Крупа пшенная ....... 
Крупа рисовая ... с НЕСЫАВ 
Крупа ячневая и перловая 
Мука картофельная .. 

Мука пшеничная 
Макароны, лапша 
еее. -.:. 


Печенье разное хе = 


Сироп ягодный (варенье) 

Сахар (песок) ЗЕ 
Сухари пшеничные .... 
Хлеб пшеничный грубый 
Хлеб пшеничный лучший 
Хлеб ржаной .. 


6. Овощи и зелень 


| о  ВИИ 
Кабачки свежие . 
Капуста и. тс 
Капуста квашеная 
Картофель ....,. 
Лук репчатый ... р 
ВВ, а. 
Помидоры .. 
Ы ка 
Репа 
Салат 
Свекла 


от 


в 


1450 























Б ж У К 
0,5 | 80,0 | 0,4 | 748,0 
е_ 503. 865,8 
1,0 | 84,0 | 0,6 | 787,4 
| 885.1 
0,4 | 88,3 | — | 823,2 
0,3 | 89,1 | — | 829,0 
10,5 | 61,5 | — | 615,0 
12.9 11,5. | 0,51 159,1 
= о 2740 
80| 0,8 | 73,6 | 342,2 
80| 1,6 | 64,4 | 311,6 
9,1 | 4,9 | 61,1 | 334,0 
9 62,4 303,2 
596 
Во. 0.8. 1:67:33 
0,7 — 12971 ЗО 
| 8,9 | 1,2 | 68,6 | 328.5 
2 0,5 | 7353. || 343,3 
РЕ — | 75,9 Эээ. 
ОР р бы 9 Зь 9: © З9 О 
= — |51,2 | 210,1 
— 94,5 | 387,5 
3,1 ‚2 | 58,1 | 282,0 
| 6,9 | 0,4 | 45,2 | 217,0 
| 5,8 ‚5 |-56,0. | 957,9 
| 5,5 | 0,6 | 39,3 | 189,5 
‚ 19,8 | 3,2 |503 | 5155 
а 2,4 | 10,8 
11-0: 5 2286 
Овнов. 8 17,8 
1,4 |^_0,218.6.) 83.6 
1,1 0,1 8,9 41,6 
О ОО А 
06-1 0,2 |353 И ,4 
Ли О аа 17,0 
0,7 |. ОБО 
1,0 0,2 Я 14,0 
ОТ 9:5 45,9 

} ) ] 





























| о 
В 


| 
й 
| 
р 


55 


{) 
[0 








а 


С р 
Дея ., 
[ква "о 


и з и" суп 


ео 
ти докный 
у свежие 


Сы 








| 


от сухой се 


Мндарины 0"... 


(миры 


{бло 





| ‘Вежи® + * 
ьй во 














Продолжение 





Наименованис продуктов 


100 г продукта (нетто) дает 
усвояемых веществ в г 





У К 





Фасо о. о 
ПОСТА ТТ обе Че в 
Щавель ь чье $5 


7. Фрукты и ягоды 


Абрикосы свежие .... 
Абрикосы сушеные (курага) 
Апельсин ее 
Арбузы чех 
Винные ягоды сушеные ‹.. 
Виноград .... . 
Виноград сушеный ‘(и зюмМ 
Вишни свежие ,, 
Групи въ ъв 


оо. В 
Клюква 
Компот сухой 
Мандарины . 
Сливы свежие 
Яблоки .., 





55,9 


> — сл [а 
52 02 = 2 лет 


сл 


о®”оклоюю 
Фо юФ Но ччочанью 














СОДЕРЖАНИЕ ВИТАМИНОВ В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ! 
(витамины в мг на 100 г продуктов?) 





Количество витаминов 





Наименование продуктов 
В, РР с 





1. Мясные и рыбные 
продукты 


Ветчина „ео... 
Мясо разное и птица .... 
Мясо разных рыб ...... 
Мясо соленых и копченых рыб 
Печень крупного рогатого 
О а тс 
ОЧКИ ее .ъ 
Свинина .... 
Сердце быка .. 





— < 


ль м 


Сельдь жирная . 336—420 0,1—0,4 
Сельдь нежирная ...... 0: 0,1—0,4 


2. Молочные продукты и яйца| 


Молоко коровье .. а 0,05 | 0,2 0,1 
м... 5 | -- 
Сливки и сметана , Б.В | 9.06-1:0.15 1,0 
Сыр жирный ... с 0.91003] 955 — 
Творог ко с Практически витаминов не содержит 
Яйца (на 1 шт.)... Бе 153: 0.07010 -005 — 2,5 























+ Составлено по руководству «Нормы суточного потребления 
витаминов и’таблицы содержания витаминов в пищевых продуктах», 
Медгиз, 1946, 

Содержание витаминов В», РР, О, а также содержание вита- 
минов в тех продуктах, которых нет в указанном выше руководстве, 
взято из следующих пособий: Бу кин В. Н., Витамины, Пищепром- 
р Н" Пе м. Л. М., Основы технологии приготовления 

для больного, Медгиз, 1946; Е емов В. В., А 

1 ‚В: витаминозы, 
Медгиз, 1944. - ее : 


* Витамин О, вви Е 
ь , ду малых величин, дает т на 00: 
продукта. ‚› дается в гамма 
Примечание. Ц й 
: . Цифрой з мнна 
чертой (—} — о фр 0 обозначено отсутствие витамина, 
7 тсутствие данных. 
1452 





Крупа перлова 
т а 
Крупа ячне 

Крупа рисова 
Кукуруза (це: 
Кукуруза бел 
Кукуруза же. 
за... 
Макароны 





Продолжение 





















Количество витаминов 





Наименование продуктов 





А В, в, РР с [в 
у ы 
А 3. Масло и жиры 
555 Ласло сливочное и топленое Во не Е я 14 
2 й , : 
ми Масло растительное .....| 0 2 = 2 ты Г 


Масло пальмовое ‚. ... и 80 — ыы и 29 -% 


в Масло из облепихи ..... 80 т 


Г | Маргарин ........ъ 0 — ыы => т = 








Сало говяжкье" Бра и — Е: ыы = 2 
В Сало бвиное ск со ча петь Ю в = = = = 


Рыбий (тресковый) жир , . .| 38 — — — — [125-750 


4. Крупа, мука и хлеб 





в - Крупа гречневая ..... 0 55| — —- — — 
| аа Крупа манная ...... 0 — — — =— 
ры Крупа овсяная те еее В 0,3 |-0,16 тЫ — я 
Крупа перловая, ...... 0 0 — —- = 
30 |0, Крупа пшенная .......| 0 0 == — = 
и Крупа ячневая =... .., 0 0,2 |. 0,08 | — — — 
Крупа рисовая ..... 0 0 — — — г 
— 0 


Кукуруза (цельное ядро) . 









Кукуруза белая ..... 0 — — — — 

ТА Кукуруза желтая ‚.... 0,3 | — — — — == 
| Лав ое 0 Следы| — — — == 

| Макароны т, 0 |Следы: — — — — 
Мука пшеничная (82—94%,) 0 0,3:1.0,1 — — = 

| ИИ Мука ржаная целого помола 0 0,2 |. 0,06} — — — 
90 а Овесн(ер Но) = „ана 0,4 | 0,06 1,1 — Е 
о |0 Отруби пшеничные. ... „Следы 0,88} — — — — 
5. Пшеница (цельное зерно) ..| 0 0,4): 0.12 59а = 
ржи" | Пшеница (зародышевая часть) 0,6 2 0,7 -- — — 

ке бб | о ОП — о = 
| 5 Соя окелоя р яя 020 — — — — = 
| Хлеб из целой пшеницы .. .|Следы| 0,3 | 0,1 1 — 25 
‘леб из муки тонкого помола| 0 0,03] 0,05 0.81. — р = 

Хлеб из ржаной муки....| 0 0,15] — = = = 







5. Овощи свежие 


рб т а ое ое с Мы а 
аклажаны вто 0 . 





2 =: 15 = 





Я 











О о а, Це — = 30 а 

20бы зеленые ....’... О == с т = р . 
Орошек зеленый ......| 1 0,3 | 0,19 | 0,75 | 25 2% Е 

Бо, о а ы = >> = 20 ме на 

Кабачок. °` в к 3120 р а Нл ь Е® 











апуста белокочанная .. .(Следы| 0,06] 0,05 | 0,29 30 — 

















| 
.| 
| 
| 
: 





и 


[75] 


сл 


Продолжение 












































Ум ГВ 


= = = Количество витаминов 
| 
Г звание продуктов | 
Наименование пр я в, в, РР с |) 
Капуста зеленая + *’° 3 == РЕ: 7 
2) — 0 — 
Капуста цветная ес, 0,22 929 ыы 50 а 
Капуста краснокочанная , т 0 13 == Ее 
Капуста брюссельская +. В = =. 
ть о а оледы, 00 0,06 |. 1,16 | 10 = 
Кори 0 0,08 | — = — а 
Лук зеленый (перо)... 6 0,05 | — — 00 = 
Лук-порей т" 1 = ке т 
Лук репчатый ..’- 0 0,09 0,02 | — О — 
Морковь красная +... 9 0,05 |1 0,1 9 5 — 
Морковь желтая еее 1 Е = 
Отрры оьне° Следы 0,09 | 0,12 — 5 — 
Перец красный (сладкий, — + 
торький) еее * 10 — — — 250 — 
Петрушка (лист) + -- 10 0,1 — — 150 — 
О о Следы| — — = 20 — 
ее ое ыы Следы| 0,04 | — — 25 — 
9. 0,1 | 0,05 06 = 20 — 
Салат темнозеленый ..... 059 — 0,17 — |: 190 — 
Салат светлозеленый ’/Следы| 0,14 — — 10 — 
Свекла красная ....... 0 = == = 10 
брака еее 1,25] 0,05 == = 25 
Томат красный ее. 2 — 0,05 | 0,58 40 
р т Е , 
Томат желтый ......, 0,5 - 
ЕВ ее и ет 6 |= = =Е 8 
О о Е — = == == 150 
Хрен (корень)... .’.. 200 
ИОНОВ Ека а Тв 0 — — — |Следы 
Е Яа о. ^ 40 
Шпинат уе... о. 5 0,07 1105250522 1550 
6. Ботва огородная 
Брюква ... 
о ое И ы. =: 385120 
и 10 = = = 80 
Рео’. е. > ЗаеОЕ 4 св 5 150 
Пооряе ЕК д ых — — 100 
Пе с ь..-: БЫ 5 == — 100 
| 65 == = — |130 
=. , Е _ — 120—50 
7. 
Овощи и ботва квашеные 
и соленые 
р квашенная в дошни- 
ах и заполне 
бочках. Ноа довеВ хуи 
с ак, № эр 0 Е 
| = = 20 
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с а 
Ззмляника лезн 
юм ое, 
а 
Клюква свежая 
Клюква лежала 
Клубника 
Крыжовник 
МОНЫ 

алина а 
Марины 


ЯН Дари 
Мани Ы (ко 







































Продол жение 












































р м | 
$ в Ч | Количество витаминов Е 
к. 3 к Наименование продуктов 7 ых 
в | А в, в, РР с р 
ь. а | 
ы | 
> | $ Капуста квашеная рыночная | 
О | лежала карие № — — — |Следы| — 
в. Огурцы соленые : .|- © — —- = 6 — 
Ш Помидоры соленые зеленые . — Е ыы ео сы 2 
и | 8. Фрукты, ягоды 
в | и др. 
|) 
1,5 | + в | Абрикосы свежие ... 2 0,02 | 0,1 — 7| = 
_ | е Абрикосы сушеные .....-| 5 — — = — — 
Ш. - Апельсины оо 0.310500. 035 022 40 — 
ВА Барбарис я и: ее — — 150 | — 
№ | Брусника ес мы. = о — — 15| — 
= 120 | - Виноград о есь в еды = — — 3| — 
ВАО — | ВИШНЯ" О НОСЫ = — 15 | — 
= | Голубика ба в = СЛЕДЫ — — 20| — 
1 |= Гранат о — — — 5| — 
м Грейпфрут 5 | 10:05 — 40| — 
а Груша сис. бет Следы 0511008: = 4| — 
| - Ежевика” о ея Е — — 5| — 
ВИ |= Земляника лесная .. — — — — 30| — 
шо — | Изюм а 0,1 => = — 0| — 
а а а аа — — = — 50 | — 
Клюква свежая у 0 — = — 10| — 
Клюква лежалая ......|_0 — — — 0| — 
Клубника +. ем „Следы — = — 68 
Крыжовник . в — — — 50 ыы 
Лимоны т" К 0,4 — — — 40 — 
ее а а 0,3 == = == 301 — 
Мандарины СКО 0,6 | 0,08 |: = =. 30 | — 
| Мандарины (корки). Е — — — 100 | — 
еЛИНЫ Р.Е ро 0,6| — — — _ = 
Морошка ... о — — — — 30| — 
Облепиха (рыночная а 
ная) : у р 8 — = — 120 — 
Орехи гренкие зеленые — = — — -| 1200 — 
рехи земляные (арахис) == 1058 - |-б5за 93 — — 
ерсики ее: 0,5 — — — 10| — 
Рябина о С 8 — — — 50| — 
ливы оса 0,1 | 0,03 | — — 5| — 
мородина белая ......| 0 — — — 5| — 
мородина красная ....-.| — — — == 30| — 
мородина черная. .... 0,7 | — — — 3001 — 
ерника $ 3 Следы — — — 5 — Г 
ИПОВНИК сушеный красный 5 — 0,02 — 11500 — $] 
1 1 1 
=—=— 
* Украиявский—300 мг, 








Продолжение 





р 
Количество витаминов 





Наименование продуктов 


с 

















Шиповник темнофиолетовый . 
Яблоки антоновка и титовка 
Яблоки разные ++.’ " 


9. Плодоовощные консервы 


Абрикосы, компот в жестян- 


и 5 - 
Баклажанная икра в банках 
Горошек зеленый в банках 
Кабачковая икра в банках 
Перец фаршированный в бан- 
Каха 
Томатный кетчуп в бутылках 
Томат-паста в банках... 
Томат-паста развесной ... 
Томат-пюре развесной 
Томатный сок в бутылках . 
пинат-пюре в банках . 
Яблочное повидло + . + * 
Яблочный соус „..-.* 


юое-@о 
© бл © бл 


о 
< > 


сл 


[=] 








пранения — 
10. Листья дикорастущих но к. $ 
и некоторых культурных о 
растений Г ивенный 
иДариновы 


Береза .. 
ЫЙ сок 


Борщевик (сибирикум) 
А а и в зе я 
Виноград... +» 
Земляника .... 
и > 
Кипрей (Иван-чай) 
Кислица .... 
Клевер = 
Клубника. .., 
Крапива ‹‚.. 
Пе 
Люцерна (синяя) 
Малина ое. 
Орех грецкий .. 
мородина 
а черная 
Щавель 








Е 


от, вЫ 
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Продолжение 
| Количество витаминов 
Наименование продуктов 
А в, в, | РР с о 
из 11. Хвоя 
Г 1 >. 
Кедр летом ч....ъ.:| = —| — = 150 = 
Кедр зимой он —| — — | 275 — 
Лиственница летом .....| — г 255 150 = 
Лиственница зимой ‚....| — = ве —.. |950 == 
Сосна И: СЛБЗлеТОМ Е 5 — — — 70 == 
- Сосна и ель зимой ‚„.... 5 ее = Ее 290 ак 
- 12. Разное 
в | 
| Грибы" сухие ЕО —| — — 9 — 
к. Дрожжи сухие пекарские ..| — 2 3 — 0 = 
Е | Дрожжи сухие пивные ...| — 5 4 40 0 — 
еь Дрожжи пивные свежие. ..| — 1,2 | — Р — === 
| 
5 13. Содержание витамина С 
3 в некоторых соках, джемах, 
29 вареньях 
— Апельсиновый сок... ...| — — — — За 
5 Апельсиновый сок после года 
хранения” ". .`.. ое — — = 21,4] — 
Виноградный сок „.....| — == = = м 
Вишневый сок „......| — = — а Е 
| Клюквенный сок ......| — — == — 4,18] — 
Мандариновый пастеризован- Е 
НЕСК ао За — = _ 15 = 
ме Мандариновый пастеризован- 
у { ный сок после года хране- р 
Пи НИЯ ое р и 5: = ый АЕ 
И > Мандариновое варенье ....| — => = Е ВЕ 
м Мандариновый джем ....| — = — = ге = 
Тео Персиковое варенье.....:| — — =: =. 
| = Черносмородинный сок, кКон- ы > ака Ра 
1] 8: сервированный с сахаром в = ыы 
й 2 Черносмородинный сироп кис- — ‚> 47.8 | — 
Е Я А — = 
|. Черносмородинный сироп К 38.2 | — 
0. сладкий .... а = 52 ь 
50 и ерносмородинный сироп > 835 | — 
у ВР Мм ры О въ ор ба ы а е 
и ерная смородина, заморо- 
и женная с сахаром (через 5 а — 192—139] — 
50 и | месяцев хранения) .... — т 
| ^ 
| 
и | 
| Г © 1457 
Руковод. по лечеби. кулинарии 















































Продолжение 


Количество витаминов = 





Наименование продуктов т 
А | В, в, РР С 5 


=: = ЕЕ Е - ЖАЙ 
Сохранность витамина С | ДЕР 
в готовых блюдах и полу- | [ 


о/ 


фабрикатах (в % 








Капуста, варенная вместе с 


- отваром... АЕ СВЕ: . 50 = 
Капуста тушенная 1 час —- — в зы 15 





Ши, простоявшие на горячен| 
поте Чава- =. ан — == = 50 с нанменС 
Ши такие же, но подкислен- | 
ные . а ее =: 2 50 г 


а 





Ши из кислой 1 капусты, варен 
ные в течение часа .... | 50 
] : а: 

Борщ украинский .... о — | =. 70 ре 1 Мук 
Картофель, варенный в кожу. 

ре. а Е == — — = 75 к. Ч 
Картофель, ег. очищен- 0 ржаной 9 

ным... в — — = 60 —: | № пении 


Картофель сырой, очищенный. 
пролежавший сутки в воде | — — — = 
Картофель мелко нарезанный 


28805] уе соевая , 
ука картофел 











жареный м = = = — 35 — 
Картофель пюре „.... — -- — == 20 | — ‚ Крупа гречнев 
Картофельный Су = — — —= В" | 
Картофельный суп, простояв | ' Крупа ячневая 
ший на горячей плите 2 часа| — — — — 30 | — Крупа 
: о 
Морковь отварная „.,. | — И = 40 | — =. 
- Пщено Е 











| | № 


| роны 
| Горох 

\ ава 
бы та 


я ыы 





. Мон, 


| А и 
Ади Мна 


ь 
а 
РА, 

ет 


ь 






























СОДЕРЖАНИЕ МИНЕРАЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВ 8 ПИЩЕВЫХ 











ыы ы ПРОДУКТАХ! 
| ^ 
| - (в миллиграммах на 100 г продуктев) ы 
| И Е = 
Е | 50 в | Наименование продукта Фосфор | Кальций | Железо 
ы 50 
В | 
в | 1. Мука, хлеб, крупы 
8 | - 
и | | Хлеб ржаной черный т" 148 30 1,6 
От = Хлеб пшеничный белый +... 93 27 0,9 { 
в = | Мука соевая еее 1530 328 8,0 
м | Мука картофельная тете 125 21 0,8 
‚. т. : Крупа гречневая „уе 996 39 ео 
Е. Крупа ячневая „еее аз 181 20 2,0 
МИ Крупа овсяная . уе 392 69 3,8 
О од о ес Е 327 14 — 
за | 
| Рис а ще са а ВЮ 96 9,0 0,9 
| | Макароны воет я 144 22 а 
Горох 4 я Бо 400 84 5,7 
] Чечевийа голо буи Та 488 107 8,6 
| 50ы серн ея 471 60 7,9 
Фасоль, ооо 475 132 7,9 
2. Мясные, рыбные и молсчно- 
яичвые продукт ы 
Говядина. ею 162 9 2х 
Баранина с жа ов 374 15 2,0 
о - 231 23 0,3 











— 


+ Из КНИГ ЛЯЧ. Г. и их 
и Я. О. ека «Сост ВЕ 
Ка; - . . став пищевых продуктов 
а о вАноСТЬ», Медгиз, 1948. 
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Наи менование продукта 


Фосфор 


УХелезо 








Печень 
Язык 
Судак 
Сазан 


Треска 

Лосось 

Масло коровье (сливочное и топленое) 
Молоко коровье свежее 

Молоко сгущенное 

Сливки 

Сыр .. 

Яйца (1 шт.) 


3. Овоши, грибы и бахчевые 


Картофель 
Капуста свежая 
Капуста квашеная 
Морковь 

Свекла ,.... 
Лук репчатый 
Огурцы 

Помидоры красные 
Баклажаны ‹‚... 
РЕНА и = 
Брюква 

Редис 

Салат 


Шпинат 


Хрен. 
Грибы 


1460 





































№ 
5 \ 
й 
} | 
- и 
6 02 
[20 [И 
00 05 
86 | 02 
в |1 
ы | 15 
и | и 
| » 
а. 
(2 
в | : 
у) | м 
Я | 0} 
13 | (и 
ыы 
и 
и |ы 
Я | ) 
6 | 
$ 
60 
й 
2 








Наименование продукта | 


Поодол жение 








Томат-пюре . . . 
Така у ди а 
Арбуз тя ее нех о 
ДЫНЯ мо п ое а 
4. Фрукты и ягоды 
Яблоки: пы теч оз 
Груши, ое ое а оны ФН 
Сливы .. ‚. о 


Чернослив сушеный 
Абрико-ы свежие .. 
Персики свежие 
Вишня свежая 


Виноград свежий 


Изюм .. 
Малина 

Земляника 
Брусника 
Черника. 
Смородина 
Крыжовник 
Клюква . 
Апельсины 
Лимоны 


Мед 
Шоколад 
Какао 


9 Ен аа > ох 
и в ежей 
ет За рее ОСЬ . 
ом м г Ча. е 
И В В Е А" 
. 9. 
Е . 





| 
23 
27 
95 
21 
22 
25 
30 
132 


19 


455 








| 

Кальций Железо |. 

К 

6,0 0,3 Г 
16 0,6 
7,0 0,1 
И 0,3 
6,0 0,4 
13 0,3 
17 6,5 
49 2,5 
12 0,5 
14 0,3 
15 0,3 
18 9,7 
64 2,3 
42 0,5 
128 7,8 
16 0,5 
30 — 
24 0,5 
34 0,5 
20 0,9 
34 0,5 
36 0,6 
4,0 0,7 
92 рог 











СОДЕРЖАНИЕ 


М 


Почки Би О 


Гусь 

Баранина 
Индейка 
Утка =... 


река 
Навага 
Окунь .. 


ПОВАРЕННОЙ: СОЛИ В ПРОДУКТАХ 


(в мг на 100 г продукт&) 


Ясо и мясные продукты 
320 Курица ... 

.. 9200 Телятина (в среднем) 

а! 74 Говядина (в среднем) 

21/0; свинина ь ое 

30, Кролик 5-95. 

Рыба 

ее ука и 

с 100. Карно 

5. 100 Судаке» 


Яйца (без скорлупы) 


БО я 0 
Желток Ее ое 
Цельное яйцо... ... :.. 219 


Молоко и молочные продукты 


Сливочное масло (несоленое) 699 


Свежий творог... 
СИСТЕ УЕ 


Макароны, белая 


мука 
Крупа манная 


в % 


Сельдерей .... 
Пива а, 
Красная капуста 

Салат-латук... 
Река ее 
Щавель..... 
Бобы` зеленые....; 
Капуста белокочанная 


ооо 


Простокваша 
.. 250 Молоко коровье 
‚в и190-СЛИВКИ ее ва. 


Крупа и мука 


.. 120 
96 


Овсянка 
Рис 


. о 3244-66 


Овощи и грибы 


. 250 Картофель .. 
Зи Пели -8 
[65 спаржа 
‚ 130 Свекла -..... 
. 120 Морковь ... 
. 112 Цветная капуста 
. 96. Шампиньоны .. 
. 92 Белые грибы . 


. 


АХ ЧА 0 


«А ев а 


О ОСА АР С 


фо о 


ооо 


а ДИ & а 5 


165. 
160 
130 


82 
п 


58 
55 
48 


_ 41 


36 





_ при 
зганироват 


и 


КО] 
Заправка, [. 
_ укс 

ВК) 


ен 
раме 
Кая — Жид 


06; 
Кнель — Кд 
нар 





ал 


, 


у) 


"+, 


ее гт 


\ 


И 
м. 


З) 
№ 
№ 
И 


9 
$ 
Я 
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ОБЪЯСНЕНИЕ НЕКОТОРЫХ КУЛИНАРНЫХ ТЕРМИНОВ 


Агар-агар —- растительный пищевой клей. 

Анис — ароматическое растение, вводится в блюдо для придания ему 
запаха. 

Бешамель — молочный соус из муки и молока, различной густоты. 


Безе и меренги — сухое пирожное из взбитых белков с сахаром и ва- 
НИЛЬЮ. 


Взбить — превратить в пену. 

Выбить ‘тесто — вымесить до полного отставания от рук. 

Высадить — выпарить, кипятить до густоты. 

Выемка для печенья — фигурная металлическая формочка без дна 
для вырезки теста. 

Гарнир — продукт, подаваемый дополнительно к основному блюду. 

Зачистить — очистить от сухожилий и лишнего жира. 

Заколеровать — при жарении или запекании придать румяный цвет. 

Замариновать — подвергнуть продукт обработке в маринаде, т. е. 
продержать в нем в течение нескольких часов или дней, для 
придания соответствующего вкуса и запаха. 

Запанировать. 1 — обвалять в сухарях или в муке, П — обвалять 
в яйце, муке и сухарях. 

Панировка — толченые белые сухари или белый черствый хлеб без 
корки, натертый на проволочном сите. 

Заправка. 1 — приправа для салатов, И — добавление к блюду масла, 
уксуса, специй, соли и т. д. для придания ему определенного 
вкуса, ПГ — придание птице или дичи необходимой для жа- 
ренья формы, путем зашивания. 

Кардамон — семена растения, употребляемые как пряность. 

Кляр — жидкое тесто, в которое обмакиваются кусочки продукта для 
обжаривания в кигящем масле. 

Кнель — клецки из мясной или рыбной рубки. 

Конверт — трубочка, свернутая конусообразно из бумаги, для выпус- 
кания крема, пюре и т. д. или кондитерский холщевый ме- 
шочек с металлической трубочкой. 

Ко нсистенция — плотность, густота. 

Коринка — черный, мелкий изюм без косточек. ы ”. 

Крокеты — продукты, разделанные овальной или круглой формой, 
в виде шариков. 

Крутоны — кусочки хлеба определенной формы, подсушенные в духо- 
вом шкафу или обжаренные в масле. 

Крутой кипяток — вода, кипящая на сильном огне. - 

ангет — кусочки мяса (вырезки), тонко отбитые тяпкой. 
анспиг — застывшее желе из мясного или рыбного бульона. 

егкий шар — температура 50 — 60°. 

Безон — сливки или молоко, смешанные с желтком и сливочным 

М маслом. 

еню — слисок блюд, в порядке или по выбору подаваемых к столу. 


1463 





Мусс — вэбитое пенистое желе из фруктоваго сока. 

мускатный орех — пряность, вводится в натертом виде в блюдо 
придания ему аромата и вкуса. 

Отколеровать жир—прожарить, кипятить до прозрачности. 

Откннуть — процедить через дуршлаг или сито. 


Отбить — тонко отбить тяпкой небольшой кусок мяса, придав ему 


желаемую форму. 

Отбить яйца — отделить желтки от белков. 

Оттяжка — мелко рубленное мясо, смешанное с сырым яичным белком 
и водой, вводится в мясной бульон для достижения прозрач- 
ности бульона или паюсная икра с яичным белком для очист- 
ки рыбного бульона. . 

Пассеровка. Г— мука, поджаренная с маслом до светложелтого или 
коричневого цвета, !! — мука, поджаренная в духовке, на 
„сковороде, без масла (сухая пассеровка). : 

Пассеровать овощи — слегка поджарить с небольшим количеством 
жира в кастрюле или сотейнике. — 

ломбир — мороженое, смешанное со взбитыми сливками и цукатами, 

Пюре — блюдо из протертых овощей, фруктов, мяса или рыбы. 

Припустить — довести блюдо до готовности, на огне. в кастрюле под 
крышкой, в собственном соку или с добавлением небольшого 
количества масла и жидкости. - . - 

Проварить — варить на-небольшом огне, помешивая, не допуская ки: 
пения. 

Рулетом свернуть в виде колбасы (большей частью с-фаршем), 

Суфле — воздушное пирожное из фруктов и ягод; суфле может быть 
также из мяса, рыбы и овощей (воздушность достигается 
добавлением взбитых белков). 

Тарталетка — гофрированная формочка из белого металла для желе, 
кремов и выпекания теста. 

Фрикадельки — шарики из мясной или рыбной рубки. 

Цедра — верхний тонкий слой лимонной или апельсинной корки. 

Цукаты — засахаренные фрукты. или корки лимона, апельсина, арбу- 
за и дыни. 

инковать — нарезать мелкими пластинками, соломкой. 

Шницель. Г — тонкий ломтик отбитого мяса, обмакнутый в яйце и су- 
харях, Н-—тонкая мясная рубленая котлета. овальной формы- 
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Закуски 


Баклажаны‘ по-гречески 215 
Баклажаны, фаршированные с зе- 
ленью и помидорами 214 
Балык белорыбий 143 
Балык осетровый 144 
Бычки в томате 167 
Ветчина вареная 136 
Ветчина в желе 137 
Ветчина копченая отварная 137 
Винегрет из овощей и зелени 204 
Винегрет с осетриной 159 
Грибы маринованные с луком и 
растительным маслом 231 
Голубцы по-болгарски 207 
Грудинка копченая 135 
Икра грибная 211 
Икра из баклажанов 210 
Икра из кабачков 210 
Икра зернистая 138 
Икра кетовая 139 
Икра овощная 209 
Икра паюсная 139 
Кабачки по-гречески 216 
Камбала, тушенная с зеленью 165 
Капуста в маринаде 205 
Кефаль копченая 147 
Кильки 141 
Кнели рыбные в желе 164 
Колбаса вареная 134 
Колбаса копченая 135 
Колбаса полукопченая 134 
Корюшка копченая 147 
Куры заливные 177 
уры отварные холодные, с хре- 
ном и сметаной 178 
Куры фаршированные (галантин) 
169 
Масло анчоусное 130 
Ласло витаминное зеленое 131 
Ласло розовое с рыбой 131 
масло сливочное 130 
сло с сыром и шпинатом 132 
‘асло с тертым сыром 132 





ПРЕДМЕТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 





Миноги 148 

Мусс из овощей 221 

Мясо отварное холодное в белом 
маринаде 175 

Мясо отварное холодное с хреном 
174 

Мясо, фаршированное паштетом, 
заливное‘ 176 

Овощи в желе с яйцом 219 

Овощи по-болгарски 218 

Овощной салат 208 

Огурцы, фаршированные ' теляти- 
ной, яйцами и зеленью 223 

Осетрина холодная с хреном 156 

Паштет из печени 186 

Паштет из печени в желе 188 

Паштет из печени в тесте 187 

Паштет из рыбной печени 150 

Перец, фаршированный овоща- 
ми 212 

Помидоры, фаршированные кра- 
бами и яйцами с зеленью 162 

Помидоры, ‘фаршированные ово- 
щами 217 

Помидоры, фаршированные теля- 
тиной, в желе 182 

Помидоры, фаршированные яйца- 
ми и огурцами 222 

Поросенок заливной 173 

Поросенок отварной холодный В 
сметане с хрёном 173 

Поросенок фаршированный (га- 
лантин) 171 

Поросенок фаршированный (ро- 
ляда) 171 

Пудинг рыбный в желе 163 

Рыба в сыром маринаде 165 

Рыбец 145 с 

Салат из болгарского перца с 
помидорами ий Зеленью 232 


Салат из 


сметаной 233 гы ) 
Салат из’ дичи. 184. ^. за ы28 


болгарского перца с 
яблоками, зелёным луком и 
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Салат из картофеля и зелени 221 
Салат из крабов 148 
Салат из кур 185 
Салат из мяса 183 Е 
Салат из огурцов со сметаной 
Салат из помидоров 226 
Салат из редиса со сметаной 224 
Салат из рыбы 158 
Салат из свежей капусты и 
мидоров с растительным 
лом 233 
Салат из свеклы с хреном 228 
Салат из свежих помидоров и 
яблок 229 
Салат из цветной капусты 230 
Сардины 142 
Севрюга с соусом провансаль 156 
Сельдь копченая 141 
Сельдь маринованная 140 
Семга 143 
Скумбрия вяленая 146 
Скумбрия копченая 146 
Сметана взбитая 203 
Сметана, взбитая с белком 
Солонина с хреном 178 
Студень из мяса 167 
Студень из ног свиных, говяжьих, 
телячьих 168 
Студень из судака 151 
Судак в маринаде 152 
Судак заливной 150 
Сыр жирный 133 
Сыр тощий 133 
Творожный крем 196 
Творожная пасха 197 
Творожная паста зеленая 199 
Творожная паста’ ореховая 202 
Творожная паста розовая 198 
Творог с овощами и фруктами 201 
Творог со сметаной 202 


225 


по- 
мас- 


204 





Творожная паста шоколадная 200 

Тешка. 144 

Треска копченая 145 

Фасоль с луком в растительном 
масле 228 

Филе рябчика фаршированное под 
майонезом 189 

Форшмак ‘из селедки с яблоками 
161 

Фрикадельки мясные в желе 180 

Фрикадельки овощные в желе 220 

Фрикадельки рыбные в марина- 

= де:. 160 

Шипроты 142 

Щука фаршированная 154 


И66 


фаршированная 
155 
Язык заливной. 179 
Язык копченый 136 
Яйца в желе 192 
Яйца в провансале 190 
Яйца крутые, рубленые 
таной 192 - 
Яйца по-сибирски 190 
Яйца, фаршированные желтком и 
: ветчиной, под провансалем 194 
Яйца, фаршированные желтком, 
сыром и зеленью, под про- 
вансалем 195 
Яйца, фаршированные икрой, под 
провансалем 193 


Щука 
ски 


по-еврей- 


со сме- 


Супы прозрачные 


Бульон мясной 235 

Бульон мясной, прозрачный, креп- 
кий — консоме 236 

Бульон с бисквитом по-варшав- 
ски 250 

Бульон с блинами по-польски 940 

Бульон с вермишелью 941 

Бульон с домашней лапшой 241 

Бульон с заварными орешками 943 

Бульон с клецками 249 

Бульон с картофельными клец- 
ками 245 

Бульон с кнелью 239 

Бульон с манными клецками 244 

Бульон с овощами «звездочкой» 
253 

Бульон с овощами «соломкой» 251 

Бульон с овощами «шпалкой» 252 

Бульон с омлетом 238 

Бульон с пельменями 249. 

Бульон с перловой крупой и 
овощами 242 

Бульон с рисом 238 

Бульон с рисово-овощной запе- 
канкой 247 5 

Бульон с рисово-томатной запе- 
канкой 248 

Бульон со свеко 

Бульон с творожными К 
ми 246. очек 287 

Бульон с яйц 237 

Бульон с яичн 
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Борщ литовский 259 

Борщ польский ‚260 

Борщ полтавский 257 

Борщ украинский 254 

Борш флотский 256 

Солянка мясная сборная 272 

Суп весенний со щавелем 275 

Суп из курины по-грузински — 
чихиртма 291 

Суп из сборных кореньев 278 

Суп из сборных овощей по-маври- 
тански 273 

Суп картофельный 277 

Суп картофельный © бараниной, 
чабанский 282 

Суп крестьянский 276 

Суп лимонный 280 

Суп перловый 286 

Суп пшенный с бараниной, по- 
левой 281 

Суп-рассольник © почками 271 

Суп с вермишелью или макаро- 
нами 287 

Суп с вермишелью и щавелем 285 

Суп с капустой и овощами 274 

Суп с картофелем и фасолью 289 

Суп с картофелем и фрикадель- 
ками 283 

Суп с макаронами и сыром 279 

Суп с мучными клецками и кар- 
тофелем 290 

Суп с рисом и томатом 284 

Суп с рисом по-домашнему 288 

Суп с рубном и ножками — ха- 
ши 292 

Суп с телячьими 

Щи зеленые 262 

Щи зеленые из капустной расса- 
ды 264 

Щи зеленые из крапивы 263 
и из свежей капусты 268 

Щи ленивые 266 

Щи русские 269 

Щи солдатские 270 

Щи суточные 265 : 

Щи с яблоками и помидорами 967 


ножками 291 


Супы рыбные 


Бульон рыбный 298 

олянка рыбная 295 

Уп-пюре ‘раковый 306 
суп-пюре рыбный 304 
бт раковый 305 


Уп-рассольник рыбный 296 





Суп рыбный с картофелем 297 
р рыбный с лапшой 298 
уп рыбный с овощами и зап 
ь воща ав- 
кой 300 к 
Суп рыбный со сборными ово- 
щами 301 
Суп рыбный с фрикаделями 302 
Суп рыбный с фрикаделями и 
сметаной 303 
Суп рыбный со щавелем 299 
Уха бурлацкая 297 
Уха рыбная 294 


Супы пюреобразные мясные 


Суп-пюре из винограда, помидо- 
ров и яблок (мясной) 315 

Суп-пюре из дичи 324 

Суп-пюре из зеленых бобов (мяс- 
ной) 310 

Суп-пюре из зеленого 
(мясной) 317 

Суп-пюре из земляной 
(мясной) 309 

Суп-пюре из картофеля (мясной) 

4 


горошка 


груши 


Суп-пюре из каштанов (мясной) 
308 

Суп-пюре из кукурузы (мясной) 
307 

Суп-пюре из кур 323 

Суп-пюре из кур и картофеля 325 

Суп-пюре перловый (мясной) 320 

Суп-пюре из печени 322 

Суп-пюре из помидоров (мясной) 
313 

Суп-пюре из сборных овощей (мяс- 
ной). 316 ы 

Суп-пюре из спаржи (мясной) 318 

Суп-пюре из тыквы (мясной) 309 

Суп-пюре из цветной капусты 
(мясной) зи , 

Суп-пюре морковный (мясной) 312 

Суп-пюре рисовый (мясной) 321 

Суп-пюре фасолевын с ветчи- 
ной 


Супы вегетарианские 


Борщ. на овощном отваре а 
Борщ с грибами и маслинами 327 
Суп из овощей и свежих грибов 
(на овощном отваре) 335 ь 
Суп из свежих грибов (на овощ-) 

ном ‘отваре) 337 
1467 





Суп из цветной или 
ской капусты (на 
отваре) 331 

Суп из щавеля и картофеля (на 
овощном отваре) 338 

Суп-лапша грибная 336 

Уп пшенный с помидорами (на 
овощном отваре) 333 

Суп рисовый с грибами (на овощ- 
ном отваре) 334 

Суп с овощами и лиственной зе- 
ленью (на овощном отваре) 332 

ыЕ (на овощном отваре) 


Щи из квашеной капусты (на 
овощном отваре) 330 

Щи со свежей капустой (на овощ- 
ном отваре) 328 


брюссель- 
овощном 


Супы пюреобразные ве- 
гетарианские 


Суп-пюре из капустных кочеры- 
жек (на овощном отваре) 339 

Суп-пюре из муки, молочный 341 

Суп-пюре из свежих огурцов (на 
овощном отваре) 340 

Суп-пюре из шпината 342 

Суп-пюре молочный из батата 346 

Суп-пюре молочный из брюссель- 
ской капусты 346 

Суп-пюре молочный из грибов и 
свежих огурцов 343 

Суп-пюре молочный из 
ков 345 

Суп-пюре молочный из каштанов 
и картофеля 344 

Суп молочный овсяный протер- 
тый 347 


кабач- 


Супы слизистые 


Суп из. саго с красным вином 351 

Суп слизистый овсяный с за- 
правкой 348 г 

Суп ‘слизистый перловый на от- 
варе корок граната 350 

Суп слизистый рисовый 348 

Суп слизистый рисовый. на гру- 

_ шевом отваре 349 

Суп слизистый рисовый с какао 
350 

Суп: слизистый рисовый с кури- 
ным пюре 352 

Суп слизистый рисовый с рыбным 
пюре 352 - р 
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Супы молочные 


Е В делЬКОгО молока и 
Суп молочный с рисом 353 
Суп молочный из печенья 366 
Суп молочный манный 355 


Суп молочный овощной 356 

Суп молочный сухарный 367 

Суп молочный шоколадный 363 

Суп молочный с вермишелью 362 

Суп молочный с галушками 361 

Суп молочный с дыней 365 

Суп молочный заварной с клуб- 
никой 366 

Суп молочный с инжиром и ку- 
рагой 364 

Суп молочный с картофелем, про- 
тертый 358 

Суп молочный с лапшой 354 

Суп молочный с манными клец- 
ками 362 = 

Суп молочный с миндальной лап- 
шой 358 

Суп молочный с морковью и ман- 
ной крупой 357 

Суп молочный с персиками 364 

Суп молочный с саго 354 

Суп молочный с тыквой и манной 
крупой 357 

Суп молочный с 
орехами 360 

Суп молочный с яблоками 359 


фруктами и 


Супы фруктовые 


Окрошка из фруктов 370 

Суп вишневый 371 

Суп из дыни, яблок и лимона 376 

Суп из клубники 374 

Суп из клубники с орехами 378 

Суп из кураги с рисом 373 

Суп-пюре из малины 371 

Суп из сборных сухих фруктов 375, 

Суп из фруктов с рисом 380 

Суп из фруктов сухих, с Ммандари- 
нами 384 1 

Суп из черники со сливками 3 

Суп из чернослива 372 

Суп из яблок и ревеня 383 ый 

Суп из яблок на отваре шип 
ника 381 : 379 

Суп из яблок с корте - 

Суп яблочный из саго = 382 


„Суп фруктовый витами 
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Супы холодные 


Борщ холодный 391 


Ботвинья 390 

Окрошка 

Окрошка на фруктовом настое 386 
Свекольник 389 

Суп витаминный 395. 

Суп из тыквы, летний 394 

Суп холодный, весенний 393 
Холодник по-польски 388 

Щи зеленые холодные 392 


Гренки и сухарики к первым 
блюдам 


Гренки из гречневой каши 399 

Гренки с массой из сыра 397 

Гренки с сыром и томатом 398 

Гренки с тертым сыром 397 

Сухарики из черного хлеба к 
борщам 396 

Сухарики к супам-пюре 396 


Рыбные блюда 


Белуга паровая кусочками в мо- 
лочном соусе 433 

Бычки в томатном соусе 471 

Бычки жареные 470 

Зразы рыбные жареные 402 

Камбала жареная 460 

Камбала отварная 460 

Карась в сметане 444 

Карась жареный 446 

Кефаль, лобань, скумбрия жаре- 
ная 461 

Кефаль, лобань, скумбрия отвар- 
ная 461 

Кнели рыбные 403 

Корюшка жареная 462 

Котлеты из судака отбивные, фар- 
шированные молочным соусом 
411 

Котлеты рыбные жареные 401 

Котлеты рыбные паровые 401 

Крабы с овощами в белом соусе 
472 

а с рисом под белым соусом 

7 

Лещ жареный 467 
ещ отварной с маслом 469 
ещ, фаршированный гречневой 

Л кашей 468 
мы в сметане 445 
1ъ жареный 446 





Лососина жареная 449 

Лососина, жаренная на верте- 
ле, 449 

Лососина отварная с голландским 
соусом 447 

Лососина паровая 448 

Навага, жаренная в сухарях, 456 

Навага, жаренная натурально, 
456 

Окунь жареный 470 

Окунь отварной с маслом 469 

Осетрина, жаренная в сухарях, 
430 

Осетрина, жаренная натурально, 
429 

Осетрина, жаренная на верте- 
ле, 432 

Осетрина, жаренная на рошпо- 
ре № 1, 427 

Осетрина, жаренная на рошпо- 
ре № 2, 428 

Осетрина по-монастырски 426 

Осетрина, севрюга, белуга паро- 
вая 424 

Осетрина, севрюга, белуга отвар- 
ная по-русски 425 

Отбивные паровые зразы из су- 
дака 421 

Пудинг рыбный. паровой 406 

Рагу из стерляди 455 

Рулет из рыбы, фаршированный 
омлетом, 404 

Ряпушка жареная 462 

Сазан жареный 436 

Сазан, запеченный в сметане, 437 

Сазан отварной 435 

Сазан по-славянски 438 

Сазан, фаршированный кнелью, 
439 

Сазан, фаршированный рисом и 
грибами, 440 

Севрюга, жаренная в яйцах, 431 

Солянка из осетрины на ско- 
вороде 434 

Сом в паровом соусе 458 

Сом, жаренный в сухарях, 459 

Сом, жаренный натурально, 459 

Сом отварной с маслом 457 

Стерлядь в раковом соусе 453 

Стерлядь паровая с соусом 454 

Судак, жаренный в сухарях, 416 

Судак, жаренный в сухарях «ви- 
тушкой», 417 

Судак, жаренный в тесте, 418 

Судак, жаренный в яйцах, 422 
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Судак, жарелный натурально, 415 


Судак, запеченный в 
соусе, 414 

Судак, запеченный в 
соусе, 410 

Удак кусочками, запеченный в 
молочном соусе, 420 

Судак отварной по-польски № | 
412 

Судак отварной по-польски № 9 
413 

Судак паровой под белым соу- 
сом 409 

Судак по-московски 419 

Судак с макаронами, запеченный 
в молочном соусе, 423 

Сулак фаршированный 408 

Суфле. из отварной рыбы 407 

Суфле из трески 465 

Тарталетки с крабами 474 

Треска отварная с маслом 463 

Треска паровая с томатным соу- 
сом 464 

Угорь, жаренный натурально, 467 

Угорь на вертеле 466 

Форель отварная с маслом 450 

Форель паровая 451 

Фрикадельки рыбные с зеленью 
405 

Шницель рубленый жареный из 
трески 464 

Щука жареная 441 

Щука отварная 441 

Щука, тушенная со сметаной, 443 

Щука, фаршированная по-еврей- 
ски, 442 


грибном 


МОЛОЧНОМ 


Соусы рыбные 


Желе мясное или рыбное (ланс- 
пиг) 498 

Заправка к селедке 499 

Соус белый с желтками 488 

Соус горчичный 498 

Соус. из желтков и взбитых сли- 
вок 480 

Соус из желтков и масла № 1 478 

Соус из желтков и масла №2 479 

Соус майонез 495 

Соус маринад 496 

Соус маринад прозрачный, бе- 
лый 497 

Соус молочный № 1 (бешамель) 491 

Соус молочный № 2 492 

Соус ‘молочный № 3 493 
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Соус польский № 1 
ляный) 490 

Соус польский № 2 491 

Соус провансаль 493 

Соус провансаль с огурцами 
каперсами 494 

Соус провансаль со свежими по- 
мидорами 496 

Соус провансаль со шпинатом 495 

Соус раковый 481 

Соус раковый с вином 482 

Соус рассол 477 

Соус русский 485 

Соус рыбный белый 476 

Соус рыбный паровой 477 

Соус с грибами и вином 488 

Соус томатный рыбный 483 

Соус томатный с грибами и ра- 
ковыми шейками 486 

Соус томатный с кореньями и ви 
ном 484 

Соус-хрен с уксусом 500 

Соус-хрен с яблоками 500 

Соус яично-масляный с капер- 
сами 489 


(яично-мас- 


И 


Мясные блюда 


Антрекот жареный 569 

Баранина в соусе из паприки 657 

Баранина жареная 650 

Баранина, жаренная по-польски, 
662 

Баранина жареная, шпигованная 
чесноком, 649 


Баранина по-молдавански (ай- 
риштю) 654 
Баранина рубленая жареная 


(люля кебаб) 660 Е 
Баранина с луком и чесноком 656 
Бекасы, дупеля жареные 689 Ь 
Беф-строганов из говядины 582 
Беф-строганов из отварной говя- 

дины 598 
Беф-строганов из филе 581 
Бигос ‘из свинины 626 
Битки из отварного мяса, вт 

ченные в молочном соусе, 60 
Биточки из отварного мяса, запе- 

ченные в сметане 600 5 
Биточки куриные паровые — 
Биточки куриные фарширован 

по-скобелевски 528 
Биточки мясные, жаренные В 

танном соусе, 507 


сме- 








Бифитекс ИЗ фи 





Бифштекс по-дер 
Вальдшнеп жаре 
Говялина тушена: 
Говядина тушена: 
ком и грибам 
Говядина тушена 
ная луком и 
сареки), 568 


Говядина тушена 
ная паштетом 


Говядина т Е 
564 Ушена 


овядина т шена. 
овощам | 
толубь “с 565 
ГУдинка 
РУдинка 
Ренна 
Пуника 7 
енна НЬЯ 
тУдннь я В 


Г ная 652 арань 














Кореньями ИВ 


НЫЙ © капер- 


















Биточки мясные, запеченные в 
молочном соусе, 521 

Биточки мясные, запеченные в 
сметанном соусе, 520 

Биточки ‘мясные, запеченные в 


сметане, с кабачками, 509 

Биточки мясные паровые, в ви- 
таминном соусе 508 

Биточки мясные рубленые, без 
хлеба, в красном соусе с лу- 
ком, 584 

Биточки мясные рубленые паро- 
вые с чесноком 515 

Бризоль из кур 536 

Буженина — окорок жареный 614 

Бифштекс из филе жареный 574 

Бифштекс из филе, жаренный с 
яйпом, 575 

Бифштекс из филе паровой 575 

Бифштекс по-деревенски 577 

Вальдшнеп жареный 688 

Говядина тушеная, в маринаде 563 

Говядина тушеная, в соусе с лу- 

ком и грибами 565 

Говядина тушеная, фарширован- 

ная луком и грибами .(по-гу- 

сарски), 568 

Говядина тушеная, фарширован- 

ная паштетом, 567 

Говядина тушеная шпигованная 
564 

Говядина тушеная, шпигованная 
овощами, 565 

Голубь жареный 690 

Грудинка баранья отварная, 650 

Грудинка баранья отварная, жа- 
ренная в сухарях, 651 

Грудинка баранья отварная, жа- 
ренная в яйцах, 651 











Грудинка баранья фарширован- 
ная 652 
Грудинка свиная, фарширован- 


ная капустой и яблоками, 628 
Грудинка телячья, жаренная в 
сухарях, 631 


Грудинка телячья, жаренная в 
яйцах, 632 
рудинка телячья паровая 630 


Рудинка телячья, фарширован- 
ная мясом и рисом, 635 
Рудинка телячья, фарширован- 
ная овощами, 634 
Рудинка телячья, фарширован- 
ыы черносливом, 648 
ляш из лося 682 














Гуляш из мяса говяжьего 587 
Гуляш по-венгерски 588 
Гусь, жаренный с яблоками, 671 





Дичь, рубленвая куск: 


ми в соусе, 
684 





Дрофа жареная 689 
Духовая говядина 585 
Заяц в сметане 677 


Зразы из отварного 
реные 605 

Зразы куриные паровые, фарши- 
рованные омлетом с овощами, 
525 

Зразы куриные паровые, ‹ 
рованные целым яйцом, 526 

Зразы мясные рубленые 510 

Зразы отбивные из свинины 617 

Зразы отбивные по-литовски 580 

Индейка жареная 668 

Индейка отварная 668 


мяса, жа- 








Кнели куриные паровые 526 
Кнели мясные, паровые с ри- 
сом 517 


Коза дикая, 

Колбаса мясная с 

Котлеты жареные из 

Котлеты из баранины 
в сухарях 662 

Котлеты из баранины, жаренные 
натурально, 661 

Котлеты из индейки 
жареные 669 

Котлеты из индейки рубленые, 
паровые 670 

Котлеты из кролика рубленые, 
жареные 675 

Котлеты из кролика рубленые, 
паровые 676 

Котлеты из отварных кур паро- 
вые 556 

Котлеты из отварного 
реные 599 

Котлеты из отварного мяса и ово- 
щей запеченные 601 

Котлеты из отварного мяса и 
творога 602 

Котлеты из отварного мяса, тво- 
рога и овощей 603 

Котлеты из телятины 
жареные 635 

Котлеты куриные отбивные в су- 
харях 532 

Котлеты куриные 
ровые 533 те 

Котлеты куриные пожарские 5-4 
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жареная 679 

чесноком 518 
лося 683 
отбивные 


рубленые, 


мяса жа- 


рубленые, 


отбивные па- 






















































: „гатчинск 
Котлеты куриные по-гатчински 


523 ко7 | 


ро / 





Котлеты куриные по-киевски * 
Котлеты куриные, фарширован- 
ные куриной кнелью и Ш 

пиньонами, 539 — 
Котлеты куриные отбивные, Ффар- 
шированные, жареные 533 
Котлеты куриные отбивные, фар- 
шированные, паровые 535 _ 
Котлеты мясные по-охотничьи 506 








Котлеты мясные паровые с ри- 
сом 517 

Котлеты мясные рубленые, жа- 
реные 503 = 

Котлеты мябные рубленые, жа- 
ренные в конверте, 516 


Котлеты мясные рубленые паро- 
вые, запеченные в молочном 
соусе, 505 


Котлеты мясные рубленые, запе- 
ченные в сметане, 504 

Котлеты мясные рубленые паро- 
вые, 504 

Котлеты отбивные из дикой козы 
в кислосладком соусе (эска- 
лоп) 680 

Котлеты рубленые паровые из 
лося 683 


Котлеты рубленые из свинины 618 


Котлеты свиные отбивные, жа- 
ренные в сухарях, 619 
Котлеты свиные отбивные нату- 


ральные 620 
Котлеты телячьи отбивные, жа- 
ренные без сухарей, 639 
Котлеты телячьи отбивные, жа- 
ренные в сухарях, 638 
Котлеты телячьи отбивные, жа- 


ренные в молочном соусе и 
сухарях, 641 
Котлеты телячьи отбивные па- 


повые 640 
Котлеты телячьи отбивные в 


ма- 
каронами, запеченные в мо- 
лочном соусе, 640 
Котлеты телячьи рубленые, жа- 
х ренные в конверте, 637 
отлеты телячьи рубленые па- 
ровые 636 


ролик жареный 672 
ны ножки фаршированные 


Куриные пот ‹ 
рошки 
Куропатка арена в м 
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жаренные в 

539 

Куры отварные, жаренные в яй- 
цах, 554 


Куры, 


соусе, 


красном 


Куры отварные с белым соусом 
и рисом 540 
Лось или олень жареный 682 


Мясо жареное в соусе с луком, 
огурцами и грибами 588 
Мясо, жаренное с луком в 
сметане, 583 

Оладьи из кур 552 

Оладьи из отварных кур и ово- 
щей 553 

Отбивные зразы из телятины по- 
польски 647 

Отварная говядина в кислослад- 

ком соусе (по-славянски) 595 

Отварная говядина, запеченная 

в молочном соусе, 597 

Отварная говядина, запеченная 
в сметане, 596 

Отварная говядина, 
сухарях, 592 

Отварная говядина, 
тесте, 594 

Отварная говядина, 
яйцах, 593 

Отварная говядина, жаренная на- 
турально с жареными кабач- 
ками и помидорами, 595 

Отварная говядина с отварным 
обжаренным луком 593 

Отварная говядина с хреном 591 

Пирог слоеный с дичью (воло- 
ван) 685 

Плов из баранины 664 

Плов из баранины с овощами 
(по-узбекски) 665 

Плов из баранины с томатом 664 

Плов из баранины с фруктами 666 

Плов из кролика 674 

Плов из кур 549 

Плов из кур по-узбекски 

Поросенок жареный 624 

Поросенок отварной с хреном 625 

Пудинг из отварного мяса и 
овощей 610 

Пюре из индейки 669 

Пюре из кур 555 

Пюре из отварного мяса 612 ; 

Пюре из отварного мяса с РИ 
сом 613 644 

Пюре из отварной телятины 

Рагу из баранины 653 
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жаренная в 


жаренная в 





жаренная в 
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зайца 678 

Рагу из кролика 673 

Рагу из кур 548 

Рагу из куриных потрошков 562 

Рагу из отварной говядины 598 

Рагу из свинины 621 

Рагу из телятины 633 

Ризото из куриных печенок 550 

Розбрат с луком из филе 579 

Ромштекс 585 

Ростбиф жареный 570 

Рулет из отбивной свинины 616 

Рулет из отварного мяса, запе- 
ченный в молочном соусе, 606 

Рулет куриный паровой, фарши- 
рованный омлетом, 529 

Рулет мясной, запеченный в мо- 
лочном соусе, 512 

Рябчик, жаренный в сале, 688 

Рябчик, жаренный в сметане, 687 

Сальники бараньи с гречневой 
кашей и печенкой 667 

Свиная грудинка фарширован- 
ная 623 

Свинина по-славянски 615 

Скоблянка из говядины 
персами 590 

Слоеный пирог с курицей (во- 
лован) 558 

Слоеный пирог с курицей 560 

Суфле из вареных кур, паро- 
вое 551 

Суфле из кролика 676 

Суфле из кур и цветной капусты 
паровое 556 

Суфле из отварного мяса запе- 
ченное 608 

Суфле из отварного мяса и ри- 
са 609 

Суфле из отварного мяса и тво- 
рога запеченное 607 


Суфле из отварной телятины 643 

елятина жареная (жиго) 629 

Телятина, запеченная в молочном 
соусе, 638 

елятина отварная 643 

Телятина с соусом паприка 646 

елятина тонко отбитая, жарен- 
ная в томатном соусе с гри 
бами и помидорами (эскалоп), 


Рагу 


с ка- 


645 
Тетерев жареный 684 
ефтели мясные с рисом 511 


орт из отварных кур и овощей 
557 


, 
% Руковод. по лечебн. кулинарив 





Утка дикая жареная 690 

Утка жареная 672 

Фазан жареный 686 

Филе жареное `571 

Филе, жаренное без масла (бри- 
золь), 573 

Филе, жаренное на вертеле, 572 

Филе, жаренное на рошпоре, 573 

Филе, жаренное с шампиньонами, 
576 

Филе, жаренное тонкими куска- 
ми (лантет), 578 

Филе жареное, шпигованное сви- 
ным салом, 572 

Фрикадельки из вареного мяса и 
овощей жареные 611 

Фрикадельки куриные 
527 

Фрикадельки мясные паровые 519 


паровые 


Цыплята, жаренные в сухарях, 
542 

Цыплята, жаренные в сухарях, 
по-венски 543 

Цыплята, жаренные натурально, 
541 


Цыплята, жаренные по-грузински 
(табака), 541 

Цыплята отварные с белым соу* 
сом и яйцами 545 

Цыплята, фаршированные кашей, 
жаренные в сухарях, 545 5 

Цыплята, фаршированные манной 
кашей и укропом, 544 

Чахохбили из баранины 655 

Чахохбили из кур 546 

Шашлык из баранины по-кав- 
казски 658 

Шашлык из баранины по-карски 
659 

Шашлык из свинины 624 

Шашлык из филе (бастурма) 577 


Шницель куриный паровой 

Шницель мясной рубленый жа- 
реный 513 . | 

Шницель мясной рубленый, па 


ровой, с яйцом 514 
Шницель натуральный 
тины с соусом из 
помидоров 642 
Шницель по-министерски № 1 р 
Шницель по-министерски №2 | 
Шницель из ме жаренны 
харях, Е 
мель СвиНой рубленый (кар- 
бонат) 625 


из теля- 
грибов и 
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Блюда из субпродуктов 


варная 714 _ 


Ветчина от 7 


Крокеты из мозгов 
Мозги отварные Е ея | 
Мозги отварные, жар у 
харях, 
Мозги отварные, 
сте, 69 
Мозги отварные, 
ном масле, 
Мозги отварные, жа 
цах, ‹ 
Мозги отварные, 
молочном соусе, 
и грибами, 696 


жаренные в Те” 
жаренные в Чер- 
ренные в яй- 


запеченные В 
с сосисками | 


на- 


Ножки телячьи, жаренные 
турально, с лимоном и 36° 
ленью, 715 | 

Ножки телячьи и свиные, жа- | 
ренные в сухарях, 708 

Ножки телячьи или свиные от- 
варные, в белом соусе 707 


Печень в сметане 699 

Печень, жаренная в соусе из зе- 
лени и грибов, 700 

Печень, жаренная с луком, 699 

Почки в мадере 705 

Почки в сметане 704 


Почки, жаренные тонкими лом- 
тиками, 703 
Почки по-русски 702 


Почки телячьи, жаренные в су- 
харях, 706 

Пудинг из мозгов 719 

Пудинг из мозгов и ветчины 698 

Рубцы в белом соусе по-польски 
709 

Рубцы в томатном соусе с чес- 
ноком 711 

Сердце тушеное 701 

олонина отварная 714 

ры и сардельки отварные 715 

оршмак из селедки и мозгов 71 

Язык ж й ыы 

Я ареный 691 

зык отварной 691 


Блюда сборные мясные 


Артиш 
оки, фа 
ом, 78 ф. Рршированные 


абка из ман 
ка и отв 


МЯ- 


ной крупы 
арного мяса 746 


арширо 
с а 
ом и ри м, ванные мя- 





ЛИНЧИКИ 
С мясом 
474 758 








Зразы паровые с яичным белком 
без хлеба 772 

Зразы рисовые с мясом 735 

Кабачки, фаршированные мясом 
и рисом, 723 


Картофель, жаренный с колба- 
сой, 731 

Кнели из мяса и творога 773 

Кочан капусты фаршированный 
721 

Крокеты из дичи 718 

Крокеты сборные из мяса 717 

Кулебяка из кислого теста с мя- 
сом 756 

Кулебяка из пресного теста © 
мясом 757 


Лук, фаршированный мясом, яй- 
цом и зеленью,; 749 


Огурцы, фаршированные 
и рисом, 728 
Оладьи из капусты 
Отварное мясо’ по-крымски 
Пельмени с маслом 744 
Перец болгарский, фарширован“ 
ный мясом и рисом, 722 
Пирог блинчатый мясной (бояр“ 

ский) 739 
ирог слоеный с мясом 


мясом 


и мяса 748 
768 


755 
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Брюква, фаршированная мясом, ое ‘в | 
752 Я о 
Ветчина, рубленная с овощами и Ри 163 т 
грибами, 719 ПИР сом из. 
Волован с мозгами и грибами 767 ие и г 
Голубцы из молодых виноградных ПИР гам з 1 
листьев 751 | ик 65 
Голубцы из салата 751 | ПИРО пом ТО ев 
Голубцы с мясом и рисом 720 ] ия ки сл 8 
Запеканка из зеленых бобов и | пирож ы, ф 
мяса 745 помийоР рисо' 
Запеканка из капусты и отвар- ом з бакл 
ного мяса 732 удиНт 747 
Запеканка из лапши, овощей и ияса каб 
отварного мяса 738 Пудинг ИЗ ой 
Запеканка из овощей и мяса | -. Г паров 
(мусак) 727 | 7 мяса И 
Запеканка из риса, мяса и цвет- | ИР ИСО! 
ной капусты 743 „> а. 76; 
Запеканка из свеклы и отварного } р ты с рыбх 
мяса 741 ас 
Запеканка картофельная с от- Репа, рии 
варным мясом 726 зеленью, 7 
Зразы из картофеля с отварным | Ростбиф отварн 
мясом 729 | Рулет и 
Зразы из моркови и мяса 733 | МЯсОМ 
Зразы манные с мясом 734 | Рулет 


(алат кочанны! 
750 


| блянка мясная 
| вороде 716 
| уфле ИЗ отвар 


бачков 
(уфле т 770 
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Пирожки блинчатые с мясом в 
сухарях 759 

Пирожки из кислого теста жа- 
реные с мясом 764 

Пирожки из кислого теста с 
мясом 763 

Пирожки из пресного теста с 
мозгами и грибами 766 

Пирожки из пресного теста с 
мясом 765 

Пирожки слоеные с мясом 760 

Помидоры, фаршированные мя- 
сом и рисом, 725 

Пудинг из баклажан и отварного 
мяса 747 

Пудинг из кабачков и мяса 737 

Пудинг паровой из манной кру- 
пы, мяса и моркови 773 

Растегай с рисом и вязигой ново- 
троицкий 762 

Растегай с рыбой и вязигой 761 

Репа, фаршированная мясом и 
зеленью, 753 

Ростбиф отварной 771 

Рулет из картофеля с отварным 
мясом 730 

Рулет капустный с мясом 736 

Салат кочанный фаршированный 
750 

Солянка мясная сборная на ско- 
вороде 716 

Суфле из отварного мяса и ка- 
бачков 770 

Суфле из цветной капусты и 
мозгов 740 

Филе, жаренное натурально, 771 

Чебурек с бараниной 742 

Шарики из мяса и протертого 
риса паровые 769 


Соусы мясные 


Второй бульон 776 

Заправка для салатов 805 

Заправка для салатов по-поль- 
ски 806 ь 

Заправка для салатов, русская 806 
расный бульон — мясной сок 
774 

Соус белый с каперсами и гри- 
бами 793 

Со белый со сливками 792 

Соус болгарский 784 

соус грибной 788 

Соус из грибов и мадеры 789 
©Ус кислосладкий 781 








== кислосладкий славянский 

192 

Соус красный мясной на сухой 
пассеровке 777 

Соус красный мясной основной 
776 

Соус красный мясной с луком 778 

Соус красный мясной с луком и 
горчицей 779 

Соус красный мясной с луком и 
целыми каперсами 779 

Соус красный мясной с шампинь- 
онами и костным мозгом 783 

Соус крестьянский 796 

Соус мадера 787 

Соус — масло с сухарями 805 

Соус молочный № 1 799 

Соус молочный № 2 800 

Соус молочный № 3 801 

Соус молочный с луком 801 

Соус мясной белый основной 790 

Соус паприка 793 

Соус паровой с вином 791 

Соус пикантный 780 

Соус с ветчиной и грибами 787 

Соус с луком и грибами 785 

Соус сметанный 794 

Соус сметанный розовый 795 

Соус сметанный с луком 796 

Соус со свежими помидорами и 
шампиньонами 797 

Соус-сметана с тертым сыром и 
зеленью 802 

Соус сметанный с хреном 798 

Соус томатный мясной 786 

Соус-хрен со сметаной 802 

Соус-хрен с уксусом и свеклой 803 

Соус-хрен с яблоками и морковью 
804 

Сочек — натуральный мясной сок 
775 


Соусы диэтетические 


Соус лимонный 813 

Соус лимонный с грибами и вет- 
чиной 813 

Соус лимонный с грибами и ка- 
персами 813 А 

Соус лимонный с курицен 814 

Соус лимонный с цветной Ка- 
пустой 813 

Соус молочный 807 | 

Соус молочный на картофельной 
муке 807 

Соус молочный с омлетом 808 


93* 1475 













Соус молочный розовый 808 


Соус рисовый 
Соус рисовыи 
том - 
Соус рисовый с омлетом 
ский ь 
Соус сметанный на картофельной 
муке 812 - р 
Соус сметанный на овощном буль- 
не 810 к 
Соус сметанный розовый на овощ- 
ном бульоне 810 
Соус сметанный с желтком 
Соус сметанный с томатом 814 
Соус сметанный с фруктами 811 
Соус с фруктами на овощном 
бульоне 811 
Соус сметанный со шпинатом 814 
Соус шоколадный на молоке 816 
Соус шоколадный на рисовом 
отваре 815 


с белковым омле- 


ПОЛЬ- 


Молочно-яичные блюда 


Вареники ленивые 828 

Ватрушки из творога и овощей 831 

Крокеты из яиц 853 

Омлет белковый запеченный или 
паровой 845 

Омлет белковый паровой с раз- 
варным рисом 852 

Омлет белковый с овощами 846 

Омлет-драчена 852 

Омлет с ветчиной 846 

Омлет с грибами 848 

Омлет с зеленью 850 

Омлет с зеленым луком 847 

Омлет с мозгами и луком 851 

Омлет с помидорами 849 

Омлет с сыром 850 

Омлет с цветной капустой 848 

Суфле из творога и шпината 825 

Суфле творожное с миндалем и 
яблоками 827 

Е яичное 838 

Е булочки с фруктами 


Творожники по-славянски 819 

тоорожники розовые 818 

ыы с картофелем 89] 
рожники со сметаной 817 


Творожн 
ики с ов 
ленью 820 ощами и зе- 


Творожники со 
сухарях 829 
1476 


рехами в сдобных 


814 | 

















































Творожный пудинг 829 

Творожный пудинг розовый 894 

Творожный пудинг с инжиром 823 

Творожный пудинг с сыром 896 

Яичные биточки с ветчиной 837 

Яичные биточки с зеленью 836 

Яичница в гренке 845 

Яичница в помидоре 844 

Яичница в помидоре с мясом и 
грибами 853 

Яичница в кабачке 854 

Яичница-глазунья 841 

Яичница-глазунья паровая 840 

Яичница-глазунья с ветчиной 842 

Яичница-глазунья с помидорами 
841 

Яичница-глазунья со спаржей 842 

Яичница-глазунья с цветной ка» 
пустой 843 

Яичница-глазунья 
бом 843 

Яичница мешаная 839 

Яичница на гренке с ветчиной 839 

Яйца всмятку, вкрутую и в ме- 
шочек 832 

Яйца, жаренные в сухарях, с го- 
рошком 835 

Яйца, жаренные с помидорами, 
в томате 833 

Яйца с овощами 
соусом 834 

Яйца с рисом под белым соусом 
832 

Яйца фаршированные 836 


с черным хле- 


под молочным 


Блюда из муки 


Блинчатый пирог из слоеного 
теста (плацинда слоеная) 938 
Блинчатый пирог с творогом (пла- 
цинда по-молдавански) 937 
Блинчики с морковью и изюмом 
941 
Блинчики 
Блинчики 
934 
Блинчики с творогом, запеченные 
в сметане, 940 з 
Блинчики с яйцами и луком 942 
Вареники с вишнями 919 
Вареники с капустой 915 
Вареники с картошкой 918 
Вареники с творогом 913 
Ватрушки с творогом 
Гнезда из слоеного теста 
щами 922 


с творогом 939 
с творогом в сухарях 


с 08в0- 
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Гренки «бедный рыцарь» 918 
Кулебяка, пирожки, пироги из 
пресного теста с саго 930 
Кулебяка, пироги, пирожки с ри- 
сом и яйцами 929 

Кулебяка с морковью, рисом и 
яйцами 926 

Оладьи из пресного теста со сме- 
таной 943 

Оладьи мучные со сметаной 912 

Пирог из кислого теста с ква- 
шеной капустой 936 

Пирог из кислого теста с мор- 
ковью и изюмом 928 

Пирог из песочного теста с тво- 
рогом 934 

Пирог из. пресного теста с творо- 
гом 920 

Пирог из пресного теста с ябло- 
ками 932 

Пирожки из пресного теста с мор- 
ковью и яблоками 923 

Пирожки с капустой и печенью 
жареные 925 

Пирожки с картофелем жареные 
924 е Е 

Пирожки с рисом и грибами 931 

Пончики с вареньем 932 

Пудинг из печенья 917 

Пудинг сухарный 916 

Слоеный пирог с капустой 927 

Сочники с творогом 914 


Блюда из круп и мучнистых 
продуктов 


Биточки гречневые со сметаной 
882 

Биточки из пшена и картофеля 887 

Биточки из риса и моркови 868 

Вермишель отварная с шинко- 
ванными овощами 893 

Запеканка гречневая с творогом 
паровая 909 

Запеканка манная с овощами 905 

Запеканка пшенная с изюмом 888 

Зразы манные с грибами и луком 
902 

Зразы рисовые с овощами 869 
аша геркулесовая молочная 891 
аша гречневая протертая с мо- 
локом 883 
аша гречневая размазня 879 
аша гречневая рассыпчатая 879 





















































Каша гречневая рассыпчатая с 
яйцом и луком 884 

Каша гречневая с печенью и лу- 
ком 883 

Каша манная молочная полувяз- 
кая 855 

Каша манная молочная с орехами 
и фруктами 856 

Каша манная на мясном бульоне 
857 

Каша манная на фруктовом от- 
варе 857 

Каша манная рассыпчатая с укро- 
пом 858 

Каша овсяная молочная 889 

Каша перловая молочная 889 

Каша пшенная на молоке 885 

Каша пшенная рассыпчатая 885 

Каша пшенная рассыпчатая с 
фруктами 886 . 

Каша рисовая молочная 859 

Каша рисовая протертая на во- 
де 860 

Каша рисовая протертая на мяс- 
ном бульоне 860 

Каша рисовая протертая с мор- 
ковью и яблоками 876 


Каша саговая молочная 891 
Каша ячневая молочная 890 
Клецки манные со сметаной 907 
Котлеты из перловой крупы и 
изюма 906 
Котлеты манные 901 
Котлеты рисовые жареные с фрук- 
товой подливкой 867 
Котлеты рисовые паровые 866 
Крупеник гречневый 880 
Лапша домашняя с маслом 892 
Макароны по-польски 897 
Макароны рубленые с изюмом 893 
Макароны с. овощами и томатом 
896 
Макароны с томатом и грибами 898 
Макароны с томатом и сыром 894 
Оладьи из вермишели с овощами 
894 
Оладьи манные с вареньем 900 
Оладьи рисовые с яблоками 870 
Лазанки с творогом 899 
Лапшевник © овощами 898 
Лапшевник с фруктами 895 
Пирог из риса с грибами и лу- 
ком 878 
Плов ‘из ‘риса’ с овощами 862 
Плов из’ риса- с фруктами 860 
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Плов из риса с фруктами и ово- 


щами 861 | 
Пулинг из риса и овощен 872 | 
Пулинг из риса и сырых тертых 
яблок 871 


Пудинг из риса и творога 874 


Пудинг манный 902 

Пудинг манный с творогом и 
овощами 908 

Пудинг манный с творогом и 
фруктами 904 

Пудинг манный с яблоками 903 

Пудинг саговый с изюмом 910 

Рулет из риса с капустой 863 

Рулет из риса с овощами и яй- 
цами 911 

Рулет из риса с творогом 865 

Рулет рисовый с фруктами 864 

Слоеный пирог (шарлотка) из 


риса и овощей 875 

Суфле из гречневой крупы с тво- 
рогом 881 

Суфле из протертого риса 873 

Фрикадельки рисовые в красном 
вине 877 


Овощные блюда 


Артишоки с яичным соусом 1076 
Артишоки, фаршированные рисом 
и овощами, 1077 


Баклажаны жареные 1023 

Баклажаны, жаренные в суха- 
рях, 1023 

Баклажаны, запеченные в мо- 
лочном соусе, 1024 

Баклажаны, ‘запеченные в сме- 
тане, 1025 


Баклажаны, фаршированные ри- 
сом и овощами, 1022 
Батат, жаренный в масле, 1068 
Батат, тушенный с черносливом 
1068 : 
Биточки из моркови, запеченные 
в молочном соусе, 983 
Биточки из моркови с изюмом 981 
Биточки из свеклы с изюмом 999 
Биточки из цветной капусты 974 
Биточки из фасоли со шпина- 
том 1055 


ея молодые по-польски 


росоельская капуста в масле 975 
сельская капуста, жаренн 

ая 
в тесте,-976 - ТР 
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Ватрушки из карт 

а ртофеля и 

рога 1122 "О 

Гнезда из картофеля и сборных 
овощей 1099 

Голубцы из салата с овощами - 
рисом 1070 


Голубцы с гречневой кашей 955 

Голубцы с грибами и яйцами 958 

Голубцы с овощами 953 

Голубцы с овощами и рисом 954 

Голубцы с фруктами 955 

Горошек с маслом 1050 

Гренки с овощами 1103 

Грибы в сметане 1073 

Грибы, жаренные с луком), 1076 

Грибы по-киевски 1075 

Грибы по-русски 1074 

Запеканка из баклажанов с ово- 
щами 1026 

Запеканка из капусты и овощей 
960 

Запеканка из картофеля и черно- 
слива 1126 

Запеканка из картофеля с рисом 


и яйцами 1111 

Запеканка из моркови, яблок и 
риса 989 

Запеканка из овощей по-укра- 


ински 1091 
Запеканка из сои и яблок 1057 
Зеленые: бобы в молочном соусе 
1042 
Зеленые бобы, запеченные 
грузински, 1042 
Зеленые бобы с маслом 1041 
Зеленый горошек-лопаточки © 
маслом 1047 ц 
Зеленый горошек с капустой 1049 
Зеленый горошек с морковью 1048 
Земляная груша в сметане 


п0- 


Земляная груша, жаренная В 
тесте, 1061 д 
Земляная груша, запеченная 


молочном соусе, 1060 
Зразы из капусты 962 
Зразы картофельные с 080 

1109 
Зразы морковные с 

яйцами 986 


щами 


рисом 


х о- 
Инжир, фаршированный твор 
гом и орехами, 1128 
Кабачки в сметане 1011 107 
в омлете, *°, 


Кабачки, жаренные Ре 
Кабачки, жаренные в сухаря 
1010 
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Кабачки, жаренные в тесте, 
1012 

Кабачки, жаренные натурально, 
1014 


Кабачки, запеченные в молочном 
соусе, 1012 

Кабачки по-польски 1013 

Кабачки, тушенные с грибами и 
помидорами, 1019 

Кабачки, фаршированные овоща- 
ми, 1009 

Кабачки, фаршированные поми- 
дорами, 1016 

Кабачки, фаршизованные рисом 
и яйцами, 1008 

Капуста в сухарях 945 

Капуста в сметане 948 

Капуста, жаренная в тесте, 947 

Капуста, жаренная в яйцах, 946 

Капустная запеканка по-грузин- 
ски 963 

Капуста, запеченная в молочном 
соусе, 949 

Капуста красная, 
яблоками, 978 

Капуста паровая с крутыми яй- 
цами и укропом 950 

Капуста по-польски 944 

Капустный рулет 963 


тушенная с 


Капуста, тушенная с черносли- 
вом, 1078 

Капуста, тушенная с яблоками, 
1078 

Капуста цветная, жаренная в су- 
харях, 968 

Капуста цветная, жаренная в 
тесте, 969 

Капуста цветная, жаренная в 
яйцах, 968 

Капуста цветная, запеченная в 


молочном соусе, 970 
Капуста цветная, запеченная в 
сметане, 970 
Капуста цветная по-польски 967 
Капуста фаршированная 959 
Картофель воздушный жареный 
аи, 
Картофель, жаренный в омлете, 
1118 
еоель жаренный с луком, 


Картофель, жаренный с морковью 
и урюком, 1080 

Картофель, жаренный с черносли- 
вом, 1119 





Картофель, запеченный в молоч- 
ном соусе, 1115 

Картофель, запеченный с гриба- 
ми и луком, 1116 

Картофельная запеканка в сме- 
тане 1115 

Картофель молодой с укропом 
1123 

Картофельные оладьи со смета- 
ной 1120 

Картофельные оладьи 
сыром 1120 

Картофель печеный фарширован- 
ный 1117 

Картофельное пюре 1121 

Картофель, тушенный с луком и 
томатом, 1124 

Каша тыквенная 1030 

Клецки из картофеля 1113 

Кольраби, жаренная в масле, 1084 


с тертым 





Кольраби, жаренная в омлете, 
1083 

Кольраби, тушенная в сметане, 
1081 


Котлеты из брюссельской капу- 
сты 976 

Котлеты из капусты 961 

Котлеты из консервированной ку- 
курузы с зеленью 1071 

Котлеты из моркови 979 

Котлеты из моркови и листвен- 
ной зелени 980 

Котлеты из моркови и яблок 979 

Котлеты из свеклы 998 

Котлеты из сборных овощей па 


ровые 1101 

Котлеты из сборных овощей жа- 
реные 1100 

Котлеты из сои и творога 1056 

Котлеты из фасоли с творогом 
1055 

Котлеты картофельные паровые 
запеченные 1122 

Котлеты картофельные розовые 
1114 

Котлеты картофельные со сме- 


танным соусом 1106 
Котлеты картофельные с сыром 
1107 
Котлеты картофельные © творо- 
гом 1108 х 
Крокеты из капусты и яблок 964 
Крокеты из картофеля 1112 
Крокеты из моркови с изюмом 990 
Кукуруза молодая с маслом 1071 
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Листья шпината и молодого ре: | 
диса в молочном соусе 1041 

Лук репчатый, фаршированный 
грибами и зеленью` 1072 . 

Морковь, горошек и 1ветная ре 
пуста в молочном соусе 995 

Морковь, тушенная в молочном 
соусе, 

Морковь, тушенная с черносли- 
вом, 994 

Овощи сборные в молочном соусе 
1090 

Овощи сборные, запеченные В 
молочном соусе, 1093 

Овощи сборные, тушенные в сме- 
тане, 1092 

Огурцы, тушенные в сметане, 1021 

Огурцы, фаршированные рисом_и 
яйцами, 1020 

Оладьи из брюссельской капу- 
сты 977 

Оладьи из зеленых бобов 1043 

Оладьи из кабачков 1015 

Оладьи из капусты 956 

Оладьи: из капусты и яблок 957 

Оладьи из моркови 992 

Оладьи ‘из моркови, фруктов и 
лиственной зелени 993 

Оладьи из свеклы 1004 

Оладьи из сельдерея и яблок 1027 

Оладьи ‘из сырого картофеля со 
сметаной 1081 

Оладьи из тыквы 1037 

Оладьи из цветной капусты 971 

Оладьи из шпината 1038 

Оладьи яблочные 1085 

Пирог из моркови, инжира и 
чернослива 985 

Помидоры, жаренные в масле, 1066 


Помидоры, зап 
, еченные 
1066 с сыром 


Помидоры, ‘фа ) 
я ршированны - 
` ленью и ант 1067 а 
омидоры, фаршированные ри: 
ы сом и яйцами, 1065 ы 
Удинг из баклажан 102 
Пудинг из брюквы и р 1064 
Удинг из зеленых бобов 104 
НЫ кабачков 1014 < 
Удинг из кольраби и ревеня 1082 


Удинг из 
1079 КОоЛьраби с корицей 


Пудинг 
из морк З 
Пудинг ‘из море, Яблок 997 


кураги 987 ркови, творога и 
1480 Уз 





‚ Спаржа, запеченная в-яйцах, 1059 


Пудинг из свеклы, горошка и 


лиственной зелени 1105 


Пудинг из свеклы, яблок и тво- 


рога 1003 


Пудинг из сырой тыквы и яблок 


1032 


Пудинг из тыквы с рисом 1037 
Пудинг из тыквы с яблоками 1036 
Пудинг из цветной капусты 973 


Пудинг из шпината 1040 


Пудинг из шпината, инжира и 


творога: 1129 
Пюре из батата 1069 


Пюре из зеленого горошка 1047 


Пюре из кабачков 1017 


Пюре из капустных кочерыжек с 


яйцом 965 
Пюре из каштанов 1104 
Пюре из моркови 995 


Пюре морковное в тарталетке 996 
Пюре из сборных овощей 1096 


Пюре из свеклы 1005 


Пюре из тыквы и урюка 1035 
Пюре из цветной капусты 972 


Рагу из кабачков с помидора- 
ми 1018 

Рагу из овощей 1097 

Рагу из сборных овощей и гри- 
бов 1089 

Репа, жаренная в масле, 1063 

Репа, тушенная в сметане, 1062 

Репа, фаршированная рисом ‘и 
яблоками, 1062 

Рулет из картофеля и цветной 
капусты 1110 

Рулет из моркови с цветной  ка- 
пустой 984 

Рулет из сборных овощей и ом- 
лета 1094 5 

Рулет из свеклы с вареньем 1007 

Свекла, жаренная с яблоками, 
1007 

Свекла, тушенная в сметане, 1001 

Свекла, тушенная с луком, 1002 

Свекла, тушенная с яблоками, 
1004 

Свекла, фаршированная рисом и 
яблоками, 1000 р 

Сельдерей, жаренный в_сухарях, 
1027 Е 

ср а жаренный в тесте, 1028 

НЕ канусты с -грибами-951 

а` овощная, - 952 -. " 
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Спаржа отварная по-польски 1058 

Суфле из зеленых бобов 1045 

Суфле из зеленого горошка 1051 

Суфле из картофеля 1111 

ты картофеля и моркови 
И 


Суфле из моркови, яблок и сме- 

таны с вареньем 988 

фле. из сборной зелени с оре- 

хами — «весна» 1098 

Суфле из сборных овощей 

Суфле из свеклы’ 1906 

Суфле из сырой тертой моркови 

и яблок 991 

Суфле из тыквы . 1031 

Суфле из цветной капусты 

Суфле яблочное 1087 

Сушеный чернослив в сметане 1125 

Тыква жареная 1033 

Тыква, жаренная в сметане, 1029 

Тыква, запеченная в молочном 
соусе, 1029 

Тыква, запеченная в яйцах, 1033 

Тыква, тушенная в молоке, 1034 

Фасоль в молочном соусе 1052 

Фасоль в томате с луком 1052 

Фасоль, тушенная с черносли- 
вом, 1058 

Чернослив, фаршированный тво- 
рогом, 1127 

Шарлотка из капусты 966 

Шарлотка из сборных овощей 1095 

Шарлотка из фруктов, овощей и 
творога 1130 

Шницель из моркови, творога и 
изюма 982 

Шницель из сборных овощей с 


Су 
1096 





972 


молочным соусом 1102 
Шницель из фасоли в сдобных 
сухарях 1054 


Шпинат с яйцом и гренками 1039 

Яблоки, жаренные со сметаной, 
1088 

Яблоки, фаршированные рисом и 
морковью, 1086 

Яблоки, фаршированные творогом 
и изюмом, 1085 


Гарниры 


Баклажаны -жареные 1153 
аклажаны, ‘тушенные в смета- 
не, 1154 





Баклажаны, тушенные с помило- 
рами, 1153 

Батат жареный 1156 

Батат отварной с маслом 

Бобы зеленые в масле 1160 

Бобы зеленые в молочном соусе 
1160 

Брюква, тушенная в масле, 1154 

Горох в масле 1167 

Гороховое пюре. 1167 

Горошек в масле 1159 


1157 


Горошек-лопаточки в молочном 
соусе 1158 

Горошек с морковью в молочном 
соусе 1159 

Зеленый горошек-лопаточки в 
масле 1158 


Земляная груша в молочном соусе 
1156 


Кабачки, 
1152 


Кабачки, жаренные с помидорами 


жаренные с зеленью, 


и зеленью, 1152 

Кабачки, тушенные в сметане, 
1150 

Кабачки, тушенные с маслом, 
1151 


Кабачковое пюре 1151 

Капуста квашеная, тушенная с 
луком и томатом, 1175 

Капуста паровая с морковью и 
горошком 1176 

Капуста паровая с укропом 1146 

Капустч, тушенная в молоке, 1147 

Капуста, тушенная в молоке с 
горсшком, 1149 


Капуста, тушенная в молоке с 
морковью и зеленью, 1149 
Капуста, тушенная в сметане, 
1147 

Капуста, тушенная с томатом, 
1146 

Капуста, тушенная с яблоками, 
1148 


Капустное пюре 1148 
Капуста цветная с маслом 
Картофель вареный 1134 . 
Картофель в молочном соусе 1136 
Картофель в сметане 1136 
Картофель жареный 1134 
Картофель жареный «подушеч- 
кой» 1133 
Картофель жареный «соломкой» 
1133 


1165 


1481 



































«шпалкой» 


жареный 
1132 





Картофель 


и др. 2 з 
Картофель отварной 
Картофель тушеный_ 
Картофель-пюре 1135 =. 
Картофельное пюре розовое 1135 
Каша гречневая рассыпчатая 1171 
Каша манная рассыпчатая с укро- 
пом 1174 
Каша овсяная 1173 
Каша перловая 1172 
Каша пшенная рассыпчатая 1172 
Каша ячневая 1173 
Кольраби, тушенная в масле, 1155 
Крокеты из картофеля 1138 
Кукуруза в масле 1161 
Кукуруза с морковью в масле 1161 
Макароны рубленые с горошком 
1174 
Макароны с маслом 1170 
Макароны с овощами 1171 
Макароны с томатом 1170 
Морковь в сметане 1140 
Морковь тушеная 1139 


1137 
1138 


Морковь, тушенная в молочном 
соусе, 1139 

Морковь, тушенная с горошком, 
1141 


Морковь, тушенная со шпинатом, 
1141 


Морковь, тушенная с яблоками 
1142 | 

Морковное пюре 1140 

Овощи в молочном соусе 1162 

ое, запеченные с сыром, 


Пюре из шпината 1165 

Рагу из овощей 1164 

Репа, тушенная в масле, 1155 

Рис отварной с маслом 1168 

Рис отварной с томатом 1168 

Рис с овощами 1169 

Салат зеленый с огурцами и ра- 
стительным маслом 1178 

Салат зеленый с ог 
таной 1177 

алат зеленый с 
таной 1179 


Урцами и сме- 


фруктами и сме- 


алат из вареной моркови И 
алат из го 

рошка, яблок и лука 
алат из з ог 
С еленого перца и зелени 











Салат из зеленой 

Салат из кабачков, 
яблок 1197 

Салат из капусты и моркови 1181 

Салат из капусты и свеклы 1181 

Салат из капусты со сметаной 1180 

Салат из капусты с яблоками и 
сметаной 1180 


фасоли 1193 
капусты и 








Салат из картофеля и марино- 
ванных грибов 1199 
Салат из картофеля и соленых 


огурцов 1198 
Салат из картофеля, квашеной 
капусты, каперсов и лука 1196 
Салат из картофеля, сельдерея и 


яблок 1187 

Салат из картофеля с луком и 
зеленью 1191 

Салат из квашеной капусты и 
клюквы 1192 

Салат из квашеной капусты и 
свеклы 1191 

Салат из квашеной капусты с 
луком 1189 


Салат из красной капусты 1182 
Салат из красной капусты и 
яблок 1183 


Салат из маринованной капусты 
1198 


Салат из маринованных патиссо- 
нов и лука 1196 

Салат из моркови, орехов, меда 
и манной крупы 1190 

Салат из помидоров, зеленого 
перца и лука 1195 

Салат из помидоров и лука 1182 

Салат из помидоров и яблок 1188 

Салат из помидоров с раститель- 
ным маслом 1177 

Салат из редиса, помидоров, огур- 
цов и лука 1190 

Салат из редиса со сметаной 1189 

Салат из редьки и лука 1188 

Салат из редьки со сметаной 1197 

Салат из свеклы 1194 

Салат из свеклы и ревеня 1185 

Салат из свеклы .с изюмом И 
лиственной зеленью 1195 

Салат из сельдерея и ревеня 1185 

Салат из сырых овощей 118 

Салат из тертой моркови, горош" 
ка и яблок 1184 


2 из тертых сырых овощей 
198 





Баба © 


Белковь 
Бисквит 
Бисквит 
Бисквит 
Бисквит 
Бисквит! 
р 
Бискв 
Бисквит 
Бриош | 
Булочка 
Булочка. 
улочка. 
афли с 
_Кекс 195 
Кекс мо: 





И 
1% ан, 


И 
соду в ых 


капусты в 
капусты п 
капусты с 


пусты 1182 
капусты и 


ной капусты 


вых патио 


меда 


Салат из тыквы И яблок 1186 
Салат из тыквы, яблок и дыни 

с лимоном 1186 
1145 


Свекла, тушенная в сметане, 

Свекла, тушенная с луком, 1144 

Свекла, тушенная с яблоками, 1 144 

Свекольное пюре 1145 

Смесь из тушеной моркови, го- 
рошка и цветной капусты 1143 

Тыква, тушенная в масле, 1163 

Тыквенное пюре 1163 

Фасоль в томате 1166 

Фасоль с маслом и сахаром 1166 


Блюда из теста 


Баба сдобная 1211 

Белковый бисквит «ежик» 

Бисквит «анис»- 1215 

Бисквит заварной 1215 

Бисквит «Ливадия» 1214 

Бисквит «пальчики» 1214 

Бисквитный` рулет 1213 

Бисквит с лимоном «буффе» 1239 

Бисквит с маслом 1225 - 

Бисквит © орехами 1217 

Бриош 1216 

Булочка венская 1204 

Булочка с изюмом 1206 

Булочка слоеная 1207 

Вафли с каймаком 1256 

Кекс 1226 

Кекс мозаика 1255 

Кекс литовский 1252 

Коврижка 1244 

Коврижка с изюмом 1229 

Кольца песочные с миндалем 1238 

Коржики с маком 1227 

Краковское пирожное 1228 

Крендели на сахаре 1206 

Миндальное пирожное 1230 

Песочный пирог с творогом 1253 

Печенье из взбитых белков (безе) 
1252 

Печенье с белком — пасьянс 1245 


1229 


Печенье шоколадное — пасьянс 
1249 
еченье песочное чайное 1243 


Печенье сдобное с орехами (па- 
п пурник) 1222 

еченье с заварным белком (пась- 
яне) 1245 

еченье сигаретки 1249 

еченье смесь 1252 





еченье стружки _ 1248 


Печенье с яблоками (струдель) 
1224 

Пирожное бисквитное с кремом 
1254 : 

Пирожное домино 1218 

Пирожное песочное с крошкой 
1219 

Пирожное с зефиром 1223 

Пирожное с клубникой 1220 

Пирожное с кремом «шу», «эклер» 
1235 

Пирожное с мармеладом 1218 

Пирожное со взбитыми белками 
«шман» 1246 


Пирог песочный со сливами 1209 
Рижский бисквит 1251 
Рогалики с вареньем 
Ромовая бабка 1212 

Рулет песочный с маком 
Сибирские шанежки 1208 

Слоеное пирожное Наполеон 1230 
Слоеные пирожки с вареньем 1237 
Слоеные трубочки со сливками 


1205 
1247 


1232 
Слоеныё язычки 1216 
Сухарики ежики 1210 


Сухарики сдобные 1221 

Тарталетки с клубникой 1233 

Тарталетки с кремом 1235 

Тесто для блинчиков 1202 

Тесто кислое для пирогов и пи- 
рожков 1200 

Тесто полуслоеное 1203 

Тесто пресное для `пирогов и пи- 
рожков 1201 

Тесто слоеное 1202 

Тесто слоеное русское 1204 

Торт монастырский 1241 

Торт ореховый 1242 

Торт шоколадный 1242 

Хворост 1250 

Шарлотка с яблоками 1240 

Шоколадная баба 1251 

Яблоки в песочном тесте 

Яблоки в слойке 1231 


1239 


Сладкие блюда 


1312 
1313 


Блинчики 
Блинчики 
Бомба из 
Вафли со 
Воздушный 
1297 


с вареньем 
с повидлом 
вишен 1279 
сливками 1301 

пирог абрикосовый 


1488 








Воздушный пирог ванильный 1298 
Глазурь 1325 


Гренки с фруктами и сиропом 1311 | 


Груши в каймаке 1267 . 

Груши в красном вине 1265 

Груши с рисом в молочном соусе 
(конде) 1266 

Желе вишневое 1275 

Желе в корзиночке 1280 

Желе из миндального молока 1294 

Желе из рисового отвара и желу- 
девого кофе 1293 

Желе лимонное 1274 

Желе с бисквитом, 
фруктами 1278 

Желе с красным вином 1293 

Желе с муссом 1277 

Желе с фруктами 1276 

Желе черничное 1292 

Желе, шпигованное муссом, 1276 

Заварной крем для пирожных, 
тортов, бисквитов 1326 

Заварные орешки в шоколаде 1310 

Замороженные сливки с Фрукто- 
вым пюре 1316 

Зефир яблочный 1299 

Каша гурьевская 1314 

Каштаны со сливками 1289 

Кисель из красного вина 1961 

Кисель 


муссом и 


из настоя шиповника 
1309 
Кисель из рисовой слизи с какао 
1261 


Кисель из сухих фруктов 1260 
Кисель вишневый 1258 


Кисель клубничный 1959 

Кисель клюквенный 1257 

Кисель малиновый 1968 

Кисель молочный 1259 

Кисель на отваре шиповника с 
желудевым кофе 1261 

Кисель черничный 1960 

Клубника в тесте 1272 

Компот из консервированных 
фруктов 1962 

омпот из ревеня 1307 

м ре сухих фруктов 1969 
омпот сборный из св - 
тов 1263 Не ОВух 

Крем абрикосовый 1284 

Крем без яиц 1286 

ты в чашках 1308 

рем из миндаль 
ео Вы молока со 

Крем из молочного к 


иселя [29, 
1484 : 


| 
| 





Крем из простокваши 1288 
Крем из сметаны 1989 
Крем клубничный 1285 
Крем кофейный 1282 
Крем ореховый 1283 
Крем с каштанами 1287 
Крем сливочный 128] 
Крем с рисом 1283 
Крем шоколадный 1989 


Масляный крем для пирожных, 


тортов, бисквитов 1397 
Меренги со сливками 1290 
Мороженое карамель 1320 
Мороженое молочное 1318 
Мороженое молочно-фруктовое 

1318 


Мороженое ореховое 1320 

Мороженое пломбир 1317 

Мороженое пломбир с каштана: 
ми 1316 

Мороженое с поджаренным мин- 
далем 1323 

Мороженое с фруктами 1329 

Мороженое фисташковое 1321 

Мороженое фруктовое 1321 

Мороженое шоколадное, `кофей- 
ное 1319 

Мусс абрикосовый 19280 

Мусс из сырых яблок 1296 

Мусс клубничный 1278 

Мусс манный 1303 

Мусс с протертым рисом 1297 

Омлет с вареньем 1308 

Персики в молочном соусе 1273 

Персики в сиропе 1270 

Персики в тесте 1271 

Пломбир 1315 

Помадка 1325 

Пудинг с бисквитом и цуката- 
ми 1286 

Пунш 1322 

Пунш с белками 1323 

Пюре абрикосовое с безе 1304 

Пюре из персиков с белками 1306 

Пюре фруктовое со сливками 1307 

Пюре яблочное 1305 

Пюре яблочное с безе 1303 

Саго в красном вине 1310 

Салат из апельсинов или мандари- 
нов 1305 

Самбук яблочный 1291 


Сливки с фруктовым пюре в ста- 


кане замороженные 1316 
Снежки 1300 


‚ Суфле из ревеня 1306 











блоки 
Яблоки 
а 
Яблоки 
Ягоды 


Сироп | 
Сироп 1 
Сироп ‹ 
Сироп : 
Соус аб 
Соус ва 
Соус из 
Соус Кл 

ягод 
Соус фр: 

далем 
Соус яб 
Соус яг 


ро 
Ж 
ЗО А, 


1% 
1320 
318 
УКВ 


320 
317 
каштана: 





ННЫМ МиН- 


‚ 1322 

ое 1321 
1321 

ое, `кофей: 


80 

‚1296 

18 

ом 
ор И 


210 
и дук” 


и 
)3 ве |3 
| 180 


Трубочки песочные со сливками 


1301 
фрукты и ягоды свежие 1328 
Шербет малиновый 1325 
Шербет холодный 1324 
Яблоки в желе 1269 
Яблоки в соусе из 
вина 1264 
Яблоки в тесте 1270 
Яблоки и груши, печенные в си- 
ропе, 1264 
Яблоки фаршированные 1268 
Ягоды свежие и бахчевые 1328 


красного 


Соусы сладкие 


Сироп ванильный 1334 

Сироп лимонный 1334 

Сироп фруктовый 1334 

Сироп ягодный 1334 

Соус абрикосовый 1330 

Соус ванильный 1329 

Соус из вина и яиц 1329 

Соус клубничный и из других 
ягод 1331 

Соус фруктовый с изюмом и мин- 
далем 1332 

Соус яблочный с вином 1333 

Соус ягодный 1331 


Напитки 


Ацидофилин 1341 

Глинтвейн 1342 

Дрожжи питьевые 1358 

Инжирное молоко 1356 

Какао на молоке 1339 

Какао на рисовом отваре 1339 

Кефир 1340 

Кофе желудевый 1338 

Кофе на молоке 1336 

Кофе по-турецки 1338 

Кофе с молоком 1337 

Кофе со сливками 1337 

Кофе со сливками по-венски 1338 
Кофе черный 1336 

Крюшон 1342 

Крюшон с клубникой 1343 
Кумыс 1341 

вый напиток с кольраби 
Маковое молоко 1356 
я молоко натуральное 





Миндальное молоко с Коровьим 
молоком 1355 

Молоко с кальцием 1354 

Молоко снятое 1340 

Молоко цельное 1340 

Молочный напиток с ванилью 1355 

Морковно-апельсинный напиток 
1348 

Морковный сок с лимоном 1349 

Напиток  апельсинно-фруктовый 
1351 

Напиток из клубники и сливок 
1352 

Напиток из отрубей и дрожжей 
1357 

Напиток из пахтанья 1357 

Напиток из помидоров, ревеня 
и сливок 1348 

Напиток из сока салата, шпината 
и свежих огурцов 1351 

Напиток из ядра зеленых грец- 
ких орехов и отрубей 1357 

Настой из инжира и моркови 1353 

Настой из листьев черной смо- 
родины 1346 

Настой из отрубей и брусники 
1354 

Настой из отрубей с лимонным 
соком 1353 

Настой из пшеничных отрубей со 
шпинатным и апельсинным со- 
ком 1353 

Настой из чернослива 1352 

Настой липового цвета 1346 

Ореховое молоко 1356 

Отвар из груш-дичок и сухого 
кизила 1343 

Отвар из корня шиповника 1358 

Отвар из корок граната 1345 

Отвар из сухой черной сморо- 
дины 1345 

Отвар черники 1345 

Отвар шиповника 1347 

Пахтанье 1340 

Помидорный сок 1349 

Помидорный сок со сливками 1349 

Простокваша 1341 

Рисовый отвар с красным ви- 
ном 1344 

Рисовый отвар с черникой 1344 

Сливки 1341 

Сметана 1342 

Сок шпината со сливками и мяс- 
ным бульоном 1350 








напиток 1347 


Фруктово-овощной 
напиток 


Фруктово-шпинатный 
1347 

Чай 1335 

Чай с лимоном 

Чай с молоком 


1335 
1335 


| 


Шоколад на молоке 1339 
Шпинатный сок с мясным экс- 
трактом 1351 


Яблочно-апельсинный напиток 
1350 


Яблочно-лимонный напиток 1350 
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стрй-| 67° 
инца 
9 свер 

я 110 све] 
837 | 6 свер: 
809 9 свер? 
9 сниз 
911 |2 сверх 
955 | 8.сниз} 


977 | 6 снизу 


983 |5 снизу 
104 |2 сверху 
1 
1 сверху 
1077 | 8 сверху 

2 сверху 
108 |0 
све 
1 рху 
8 снизу 
















ОПЕЧАТКИ 


книге «Лечебная кулинария» 

















К 
хз. Строка Напечатано Следует читать 
833 2 сверху | Показаны на диэты № 3, | Показаны на диэты № 3, 
6; 10; М» 12.65 9, 10, 11, 12, 15 
837 10 сверху разделить разделать 
855 6 сверху круп каш 
894 2 сверху | Показаны на диэты № 2, | Показаны на диэты №2, 
5..6, 10, 11; 125 15 6, 10, 11, 12, 15 
904 9 снизу паровой — на диэты паровой на диэты № 1, 
№ 1, 10а 76, 10а 
911 2 сверху | Показан на диэты № 2, | Показан на диэты №2, 
5, 6, 7» 10, 11, 12, 15 5, 7» 10; Ш 12,515 
955 8 снизу без лука — на диэту без лука — на диэту 
№5 №5, 7 
977 б снизу | Показаны на диэты № 2, Показаны на диэты № 2, 
8; 9». бу 1, 12, 14:15 10, 11, 12, 14, 15; 
без муки — на диэты 
№ 8,9 
983 5 снизу К-406 К-348 К-299 К-385 К-328 К-270 
1014 2 сверху | Показаны на диэты № 3, Показаны на диэты 
6, 76, 7, 8, 9, 10, 11, | №3, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 
12, 14, 15 14, 15; без зелени пет- 
рушки — на диэты 
№ 76, 7 
1034 5 сверху 210 255 
1058 8 сверху обварить отварить 
1077 2 сверху | без зелени петрушки— без. зелени петрушки 
не диэту № 7 и сыра — на диэту № 7 
1081 2 сверху | Показаны на диэты №2, | Показаны на диэты №2, 
3, 6, 7, 10, 11, 12, 15 3, 6, 10, 11, 12, 15 
1102 8 снизу | Показан на диэты № 2, Показан на диэты №2, 
3&6; 6» 115-215 3, 6, 11,12, 15 
1105 6 снизу Показан на диэту № 3, | Показан на диэты № з, 
5, 6, 9, 10, 11, 6, 8, 9, 10, 11, 12, 15 
»^ ГЭ 
то 7 снизу В-285 В-290 В-185 В-190 
1130 6 снизу | Показана на диэты № 3, Показана на диэты № 3, 
5, 6, 10, 11, 12, 16 6, 10, 11, 12, 15; без 
желтков и шпината— 
на диэту № 5 
1193 2 сверху | Показан на диэту № 3, Показан на диэту № 3, 
: 7, 8. 9, 11, 12, 15 8, 9, 11, 12, 15; без 
лука—на диэту №7 
1200 7 снизу В-70 В-87 
1286 |1 сверху Пудинг Крем 
1297 7 снизу Ри 1:0 ...чай. Подавать 
без сиропа. 
1312 |8 сверху В-160 В-180 
1312 8 снизу | Показаны на диэты № 6, Показаны на диэты № 6, 
7. т, №2: 13. 10 7, 10, ТТ, #2, 18 
1325 |1 сверху Щербет Шербет 
1327 3 снизу до белков до пышности 
1463 4 снизу шар жар 
Зак. 1277 




























































